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Uonnotf. 

^jür  ba§  größere  ober  geringere  äftaß  pljtyfifdfjeu 
2Bol)(befinben3  ber  SEruppen  im  gelbe  unb  ber  Ijier* 
burdf)  Ijerfcorgebracljten  8eiftung8fäl)tgfeit  ift  bie  Sftaljrung 
tooljl  einer  ber  toidjtigften,  menn  nidfyt  ber  |jauptfaftor,  nnb 
bodfj  ifi  bie  Senntniß  ber  ßubereitung  ber  ©Reifen  ntd^t 
in  aüen  ^eeren  fo  verbreitet,  a(§  bie  33efriebigung 
biefer  einfachen  unb  nädfyften  S3ebürfniffe  fcermutljen  ließe. 

3Me  aSerfaffertn  Ijat  e§  fidf}  jur  Aufgabe  gemalt, 
hiermit  eine  Anleitung  für  Saien  ju  bringen,  toie  bie 
©peifen  auf  bie  tüo^tfd^medetibfte  unb  naljrljaftefte 
Sßeife,  mit  ben  gegebenen  3Jiittefa  leidet  im  fjetbe  I)er<= 
gufteüen  finb. 

$n  bie  üftaljrung  muß  2lbtoed()felung  gebraut  toerben. 
(Sinförmigfeit  überfattigt  batb. 

SÖSenn  nun  audj  bei  ©olbatenrationen  leine  fetyr 
große  SIbtoecfyfetung  ftattfinben  fanu,  fo  (aßt  ftcf)  biefe 
burdj  fcerfdjiebenartige  3u^ere'tun9  erreichen;  um  bie£ 
§u  ermöglichen,  fdfyrieb  bie  Sßerfafferin  fotgenbe  für  biefen 
gtoed  au£probirte  SKejepte  nieber. 

Berlin,  im  «Wärs  1878. 
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Pgentehte  Pegeln  beim  iojjjen* 


@ine  tmdjtige  $odjreget  ift  getinbeä,  anljattenbeg 
geuer,  nur  einzelne  ©peifen  bebtngen  (tva%  in  ben  be* 
treffenben  9tegepten  ftet§  angegeben  tft)  fdjnetteS  tefc 
ljafte3  geuer.  -  (MinbeS  gener  ift  toort^eil^after  für 
bte  ©Reifen;  burdj  tangfame§  Socken  fpart  man  $eue* 
rung,  unb  ba%  ©efodjte  toirb  tooljlfdjmedenber  unb  naf)r= 
tyafter,  namentlich  SSoutüon. 

SBeim  $odjen  im  freien  ift  barauf  ju  adjten,  baft 
ber  $iauü)  nidjt  burdj  SBinb  in  ben  Reffet  getrieben 
unb  fcon  ben  ©peifen  angezogen  tmrb.  ©er  Reffet  muß 
burd)  gubedfen  fcor  SRegentoaffer,  ©anb,  2lfd)e  2c,  bie 
in  bie  ©Reifen  geraden  lönnten,  befdjü^t  werben.  — 
2lud)  ift  ein  2Binbfd)irm  für  foldje  ^dQe  ju  empfehlen. 


L   (Einfache  Reifen ,  töoju  bie  itaturaUen  im 
ßimk  geliefert  werben,  zubereiten. 


1*    f8xttHtt)nppc. 

£)a§  gelieferte  SRinbfleifdj  totrb  redjt  mürbe  geflopft 
unb  bann  teicfyt  abgefpütt.  £>a£  Kodjgefdjirr  [teilt  man, 
jur  £)ätfte  mit  SBaffer  gefüllt,  gum  $euer;  ^enn  e^ 
fodjt,  legt  man  ba3  gleifd)  mit  bem  nötigen  ©als  hin- 
ein, tfyut  9floIjrrübe,  ©eiferte,  ^orree,  ^ßeterfiüentunrjet 
unb  fta£  man  fonft  t>on  äBnrgetoerl  erreichen  fann, 
fauber  gepult,  gefdjnitten  unb  getoafdjen  baju  unb  läßt 
ti  jugebedt  eine  ©tunbe  fangfam  fo^en. 

©arnad)  Jpütt  man  66  g  (4  8otf>)  $ei<§  mit  SBaffer 
ab,  fdjätt  einige  Kartoffeln,  roafdjt  audj  biefe  redjt  fauber 
unb  tljut  bann  23eibe§,  SReiS  unb  Kartoffeln,  jum  gteifd) 
unb  tagt  e§  nod)  eine  ©tunbe  tangfam  lochen. 

Suppe  unb  gletfdj  tmrb  jufammen  fcerfpeift. 

3eit  be§  KodjenS  im  ©anjen  2  ©tunben. 

3,    (Svbfen  mit  &peä. 

®ie  ©rbfen  derben  üerlejen,  mit  laltem  SBaffer  ge* 
trafen,  bann  inj?  Kodjgefcfyirr  getrau,  ©er  ©ped 
toirb  mit  einem  Keffer  fauber  Don  allen  ©eiten  abge* 
pufet,  auf  bie  (Srbfen  gelegt,  fofciel  falte»  SBaffer  barauf 
flegoffen,  ba§  ©rbfen  unb  ©ped  bamit  bebedt  finb,  %w- 

S)ie  ftelbfüdfje.  1 


gebedt  auf£  geuer  gefteßt,  (angfam  fodjen  (äffen.  33Bä^ 
renb  beS  SodjenS  muß,  ba  bte  (£rbfen  fe^r  aufquellen, 
häufig  nadjgefeljen  unb  ettr>a§  ^eißeö  SBaffer  nadfygefdjüttet 
werben ,  bt£  fie  fo  lueid^  finb,  ba%  fie  fid)  jerbrMen 
(äffen  (xoai  bei  einer  guten  Qualität  jtoet  ©tunben 
bauert),  aföbann  nimmt  man  ben  ©pecf  tyerauS,  ftampft 
unb  brütft  bte  (Srbfen  f(ar,  fcermifcfjt  fie  mit  @alj  unb 
serfpeift  fie  mit  bem  <Specf  jufammen. 

Slnmerfung.  2)ie  ©rbfen  bürfen  roäfjrenb  be3  $otf)en3  mcf)t 
gerührt  merben,  roeit  fie  fonft  leidet  anbrennen.  2ludj  bürfen 
fie  ntdjt  auf  $u  ftarfem  geuer  rochen,  fonbern  gan$  lang? 
fam,  auf  fd^adjem  geuer,  mel^r  brobeln.  3ft  bie  glüffig* 
feit  t)erfod)t,  fo  giefjt  man  immer  nur  wenig,  aber  öfter, 
Reifte  3  SBaffer  $u. 

3.    »ofptest  mit  dtinbfteif^« 

3>a§  SRtnbfleifdj  tütrb  tüchtig  geffopft,  abgefpttft,  in£ 
Sodjgefdjtrr  gefegt.  35ic  Sonnen  werben  t>er(efen,  mit 
f altem  ©affer  getnafd^en,  aufs  fjteifd)  getrau  unb  fo 
Diel  fatteS  Saffer  barauf  gegoffen,  baß  ba£  Sodjgefdjirr 
3A  gefüüt  ift.  —  darauf  auf's  geuer  gefteßt,  in£  ßodjen 
gebracht,  auf  fdjtoadjem  geuer  (angfam  weiter  foc^en 
(äffen. '  —  (SttrjaS  Porree,  ein  ©ettertefopf,  gepult,  ge* 
tt>afcf)en  unb  gefdjnitten  unb  einige  gefdjäfte,  fauber  ge* 
mafdjeue  Saitoff  ein  baju  getrau,  fdjmecft  ^ierju  fefjr 
gut.  —  Wlan  läßt  atöbann  ba£  ®erid)t  fo  (ange  fod)en, 
bis  bie  ©offnen  ganj  meidt)  geworben,  tr>a§  2— 2!/2 
Stunbe  bauert. 

4*    Kartoffeln  mti>  öammetfleifd> 

0?ad)bem  ba«  ftteifd)  tüdjttg  geffopft  unb  abge|pü(t, 
(aßt  man  im  Kodjgefcfyirr  SBaffer  jum  Soeben  fomtneu, 
tfjut  ba3  gfcifcl)  hinein,  einige  große  SmieMn,  in  Giertet 
gefdjnitten,  unb  ba§  nötige"  @a(j  baju  unb  läßt  e£  gu* 
gebedt  l1/»  Stunbe  fodjen.  SBäljreiibbem  fetjäft  mau 
fo    t)ie(  Sartoffetn    als    jur  Sättigung   nötljig,    roäfdjt 


fie  fauber,  tfjut  fie  gum  gtetfd)  unb  lägt  $fle§  jufammen 
nod)  3/4  ©tunben  lodjen. 

5*    (Bxanpctt  unb  9tistdf(eifdi* 

£)ie  ©raupen  fpüft  man  mehrere  9J?at  mit  lattcm 
SÖBaffer  ab.  £)a£  gteifdj  legt  man,  nadjbem  e3  geffopft 
unb  ebenfalls  abgefpütt  ijt,  mit  ben  ©raupen  tn§  ®od)* 
gefdjtrr,  ©atj  ba§u,  aucl)  einen  gepu^ten  unb  gemafdjenen 
©eüeriefopf  unb  einige  ^orreejtmebetn  unb  fo  t>ie( 
2ßaffer,  baß  ba§  ^oc^gefcf)trr  3A  gefüllt  ift.  Wun  fteflt 
man  e£  jum  fjcuer  unb  laßt  e£  2  ©tunben  lodjen, 
behütet  e§  aber  t>or  bem  „Uebertaufen".  ©ann  fd^äft 
man  einige  Sartoffetn  unb  tljut  fie,  nadjbem  fie  ge* 
toafdjen,  baju  unb  läßt  3Itte§  jufammen  nod)  V2  ©tunbe 
fodjen. 

6.    SttetS  utt&  9tht*ffeifd)* 

£)a£  9ünbf(eifd)  mtrb  geKopf t,  abgefpült,  mit 
fodjenbem  SBaffer,  @alj  unb  einen  ©eüeriefopf  gum 
geuer  gefteüt,  1  ©tunbe  gefönt.  SBä^renb  biefer  $eit 
f)at  man  fo  t>iet  9?ei§,  als  jur  (Sättigung  nßtfjig, 
mehrere  2ttat  mit  SQSaffer  abgefpült,  mit  faltem  Sßaffer 
htbt&t  f)ingeftettt,  barauf  ba&  Sßaffer  abgegoffen,  ben 
9?ei£  §um  $Ui\ü)  gefdjüttet  unb  §ufammen  no(|  1  ©tunbe 
tangfam  lochen  (äffen. 


IL    «Sappen* 


ungefähr  einen  Meinen  (Sßlöffel  fcofl,  unb  läßt  e£  bann, 
ba£  Slocbgefdjirr  fcft  sugebedt,  2  72  ©tunbe  langfam 
fodjen.  ©arnadj  fann  man  bie  Bouillon  mit  bem  $teifdj 
gufammen  t>er[peifen  ober  aud^  als  ftare  33ouißon  aus 
Waffen  trinfen. 

Slnmerlung.  Qe  nacfybem  man  bie  2lbficf)t  !)at,  meljr  eine 
fräftige  SBouifton  ober  ein  Jräftigeä  gleifdj  ^er^uftelten, 
giebt  e3  graei  23erfal)rung3arten  be§  $od)en<3.  —  Qm  erften 
gatte  richte  man  fitf)  natf)  üorftefjenber  Plummer  „Bouillon 
^u  fodjen"  unb  ftefte  ba3  gteif$  mit  foltern  SBaffer  5um 
geuer.  £)ie  ©iroetf^ülle  wirb  auf  biefe  SBetfe  langfam  ge- 
btlbet,  unb  ba3  Söaffer  §at  3e^,  tnel)r  mit  ben  lö3lidjen 
(SuBftangen  im  Qnnern  in  23erüljrung  §u  treten  unb  bie* 
felben  auSjufdjetben.  Qm  anberen  galle  läßt  man  bas 
SBaffer  big  §um  $od()en  fommen  unb  legt  bann  erft  ba% 
Sleifclj  hinein.  3)urd(j  biefeö  $erfaljren  rairb  bie  ©iroeifc- 
ptte  rafd)  gebilbet,  unb  bk  aufgelösten  Xfytik  bleiben  im 
Qnnern  be3  gleiftf)e3,  ba3  nun  unter  ©tnnrirfung  nicfyt  ^u 
ftarfer  §i|e  langfam  gar  unb  faftig  wirb. 


@g  fei  fyier  gleidj  Don  üornljeretn  auf  bie  ©etuürj* 
fatje  be£  Dr.  Naumann  in  ©reiben  unb  flauen  auf- 
merffam  gemalt,  £)tefe  @alje  enthalten  ba$  2lroma 
aüer  erforbertic^en  ©etmirje  unb  Sßurjeln,  im  richtigen 
33erljättnij$  jum  @alj  gemifdjt,  fo  baß  man  bie  be* 
treffenben  ©peifen  nur  genügenb  311  fallen  Ijat,  tooburdj 
gleichzeitig  aüe£  ©alg  unb  ©etoürg  benfelben  jitgefüljrt 
toirb.  — 

Um  bie  23ertoenbung  biefer  gabrifate  bei  ber  SIrmee 
gu  erleichtern,  ließ  Dr.  Naumann  ffeine  (Stute  öon  33fed) 
anfertigen,  ©iefetben  enthalten  SBouillonfafj,  Pfeffer* 
falj  (empfef)ten3toertlj  gum  ©ped,  9iaud)fleifd)  :c.)  feine 
Kräuter,  ©oulafdj,  ßtoiebel  unb  9?egu3getoür5  unb  ge* 
nügt  biefe  2lu3toaf)l,  um  bei  ber  letdjteften  $anbt)abung 
mandje  2Ibtoedj£tung  Ijerbeijufüljren;  babei  nehmen  biefe 
(StuiS  fo  toenig  SRaum  in  Slnfprudj,  baß  fie  jcbcr  DfjV 
gier  bequem  bei  fid)  führen  fann.     äudj  bie  Naumann* 


fdjen    grud^trafte    erfreuen    fidj     allgemeiner    2In* 
erfennung. 

3n  ben  meiften  gäflen  ift  e3  im  gelbe  gang  un* 
möglich,  frifdje  grüdjte  ju  Ijaben,  baljingegen  ift  man 
mit  £)itffe  biefer  gfrudjtejtrafte  jebergett  in  ber  Sage, 
bie  fcorjüglidjften  33otolen,  ßimonaben  unb  Kattfdjaten 
auf  bie  biütgfte,  leidjtefte  unb  fd)net(fte  Seife  §u  be- 
reiten. 

£)a£  fRtnbfCetfd^  baju  toirb,  nadj  boriger  Kummer, 
mit  ©ouiüonfalg,  gefodjt.  ©er  9iei3  (auf  bie  ^ßerfon 
66  g  (4  Kofi})  tüirb  eine  ©tunbe  mit  fattem  äßaffer 
bebedt  l^ingeftettt,  ba§  SBaffer  atöbann  abgegoffen,  ber 
SRetö  §ur  Souiflon  gefdjüttet  unb  mit  bem  gteifdj  gu- 
fammen  nodj  1  ©tunbe  gefodjt,  ©uppe  unb  gtetfdj 
äufammen  üerfpeift.  —  Qtit  be£  Kodjen£  im  ©anjen 
21/*  ©tunbe.  — 

2lnmerfung.    Sftinbgmarf  ift  für  bk  metften  Sperren  z\m  fce* 
Hebte  Suppeneinlage  unb  paftt  in  jebe  SBoutttonfuppe. 

(Sollte  Mm  gteifd),  raa§  ja  Ijäufig  vorkommt,  t\n  <&tM 
Wlaxf  afö  Seilage  fein,  fo  wirb  bieg  1  <5tunbe  in  faltet 
Sßaffer  gelegt,  bamit  e3  retf)t  roetjs  werbe,  unb  bann  1I± 
&tunbt  t)or  ber  £ifd$eit  in  bei*  ©uppe  mitgefodjt  unb 
bann  mit  (roomögüd)  etnm3  geroftetem)  SBrob  gur  &upyt 
üerfpeift. 

9*    (Stanpettfappe. 

©in  ©tütf  |)ammelf(eifd)  trirb,  toie  oben  üom  #Unb* 
fleifd)  gefagt,  ebenfalls  mürbe  geftopft,  mit  SBaffer  unb 
Souiüonfalä  junt  geuer  gefteüt.  £)te  ©raupen  derben 
in  faltem  SBaffer  abgemafdjen  ober  abgefpüft,  mit  bem 
gleifc^  jufammen  2—272  ©tunbe  tangfam  feft  %u? 
gebedt  gefodjt.  (Sinige  üor^er  gefdjälte  unb  fauber 
getragene  Kartoffeln,  l/%  ©tunbe  gule^t  in  ber  Suppe 
mitgetönt,  erpfyen  ben  Sof)(gefdjmad. 


6 

10*    ^lettre  SSouittott  mit  sanken  (Sievtt* 

£)ie  nadj  Sftr.  7  bereitete  SSouiflon  läßt  man  furj 
Dörfer,  betior  fie  üerfpeift  »erben  foü,  jum  Socken 
lommen  unb  fd^tägt  rec^t  borfidE>ttg  für  jebe  Werfen 
ein  gangeS  @i  hinein  unb  i'ä$t  bie  ©uppe  nod)  2  SKi- 
nuten  bamit  fodjen,  atSbann  muß  fie  aber  fcerfpeift 
»erben,  fonft  »erben  bie  (Sier  Ijart. 

3tnmerf  ung.  2öemt  bk  Gelegenheit  geboten,  in  2  köpfen 
lochen  ju  fönnen,  bann  werben  bie  ©ier  beffer  unb  bie 
©uppe  anfet)ntid)er,  wenn  bk  ©ter  bortjer  in  Sßaffev  ge= 
fo$t  werben.  Wlan  (teilt  aföbann  einen  £opf  ober  $afferol, 
tjatb  mit  SBaffer  gefüllt  tum  geuer,  tfjut  2  Söffet  (Safy 
ba^u,  unb  wtnn  ba%  2öaffer  Jodjt,  fdfjlägt  man  bk  @ier 
retf)t  x>orfidjtig,  ein§  nact)  bem  anbern  hinein  unb  läfst  fie 
lochen.  £)a§  ©ibotter  mu$  wetrf)  unb  totfer  bleiben  unb 
aud)  ba§  ©itoeifj  barf  mtf)t  &u  feft  werben.  2  Minuten  tft, 
t)om  $od)en  an  geregnet,  bie  richtige  fttit,  nm  ben  ©iern 
bie  nötige  gefttgfett  §u  geben.  2U3bann  nimmt  man  fie 
mit  eimm  Söffet  t)erau§,  oerpu^t  unb  ftfjnetbet  fie  t)übjdj 
runb  unb  tegt  fie  in  bk  SBouilton. 

11.    &<db$etfWuppe 

ift  nicfyt  fo  frafttg  »ie  Siinbfleifcijfuppe,  aber  feljr 
»oljlfdjmetfenb.  £)a§  gtetfd)  »irb  blancfytrt,  b.  Ij.  e3 
»irb  juerft  mit  fodjenb  Ijeifcem  unb  bann  mit  fattem 
SBaffer  überfloffen,  barauf  mit  SBaffer  unb  bem  nötigen 
@alj  im  Sodjgefdjirr  gum  geuer  gefteüt,  IV2  ©tunbe 
gelobt.  2Il£bann  »erben  gu  1  Siter  ©uppe  in  einem  an* 
beren  £opfe  2  (Sier  redjt  flar  gequirlt,  bie  fodjenbe 
SSouiüon  unter  fortoäljrenbem  Quirlen  ber  (Sier  baju* 
gegoffen,  bie  ©uppe  in  ben  feigen  £opf  gurüdgefdjüttet, 
nodj  5  SKinuten  aufgießen,  aber  nidjt  lod^en  taffen  unb 
bann  fofort  fcerfpeift. 

12.    &üfynctfnppc. 

£>a§  £>ufyn  »irb  nad)  9fr.  82  gefd)Iad)tet  unb  fcor* 
gerietet,  redjt  fauber  ge»afcfyen,  namentlid)  innerlid), 
e£  muß  »enigftenS  3  2M  frifdjeS  Söaffer  baju  Der- 


toenbet  toerben.  £)ann  t^ut  man  ba£  $uljn  in§  $od)* 
gefdjirr  unb  toenn  man  e§  ftabeit  fann,  nod)  ein  @tü<f  * 
djen  9?inbfteifd^  baju  (mefleidjt  l/$  kg),  gießt  2Va  8iter 
SBaffer  barauf,  einen  Söffet  t>ofl  ©alg,  unb  läßt  e£  ju^ 
gebecft  2  ©tunben  fod)en.  £u  gleicher  3eit  l)at  man 
nnn  9tei£  abgeloafd)en,  mit  fattem  SDBaffer  bebedt  f)in* 
gefteüt  (fielje  SHr.  8),  nad)  einer  ©tunbe  ba£  Sßaffer 
abgegoffen,  afSbann  ben  9ftei§  jum  |)ul)n  gefcfyüttet  unb 
beibe§  gufammen  nod)  Va  ©tunbe  gefocfjt. 
3eit  be£  SodjenS  im  ©anjen  21/*  ©tunbe. 

13*    Xaubenfappe. 

£>ie  nad)  SXir.  82  gefdjfacfyteten  Sauben  toerben 
red)t  fauber  getoafdjen,  befonberS  innertid),  al£bann  ftetlt 
man  fte  mit  Sßaffer  (auf  2  Sauben  V/2  8itcr)  unb  einem 
Söffet  fcoü  ©atj  ^um  fteuer  unb  läßt  fte  gugebeeft  eine 
©tunbe  fodjen.  Senn  93utter  31t  Ijaben  ift,  fo  tüirb  bie 
SSouiflon  beffer,  toenn  man  66  g.  (4  ?ott))  Sutter 
V2  ©tunbe  mit  ben  Sauben  fotf^en  läßt.  9JJan  fann 
nun,  toie  in  ber  Vorigen  Kummer,  9?ei§  gu  ben  Sauben 
fdjütten  unb  in  ber  33ouiHon  toeid)  lochen  (äffen,  ober 
man  fann  aud)  tote  in  9?r.  11  (ßalbfletfdjfuppe)  bie  ©uppe 
bloß  mit  (Siern  abgießen. 

14,    Scfincll  ju  Berettett&e  §8*mittott  I. 

$u  einer  großen  25ouiflontaffe  läßt  man  \U  ßiter 
SBaffer  mit  V2  Sfyeetöffel  S3omüon[af3  unb  toenn  man 
frifdje  ©utter  gur  |)anb  Ijat,  ein  bof)nengroße3  ©tücf 
Sutter  (anbernfattö  fann  bie  33utter  aud)  toegbleiben) 
3um  $od>en  fommen,  tljut  einen  Stjeelöffel  üoü  fjfetfd^- 
ejetraft  baju,  läßt  atte§  jufammen  nod)  einmal  auffocfyen 
unb  bie  ©ouiflon  ift  fertig. 

15*    Sonett  ä«  Beveitett&e  §8<mittott  II. 

(Sin  frifd)e§  ©ibotter  quillt  man  mit  einem  Sfjee* 
löffet   t)oü  falten  äBafferS  red;t  flaumig,    giebt  ettoaä 
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Soitiflonfalj  t)a%u,  ein  wenig  frtfdje  SSutter,  einen  %%tt* 
löffet  t>oÜ  gteifdfyeytraft  unb  eine  33ouiffontaffe  toott 
fod)enben  SBafferS,  lägt  nun  bie  Söouiüon,  unter  fori* 
Wäljrenbem  Quirlen,  nod)  2  üKtnutcn  auf  bem  fjeuer 
aufgießen  unb  fann  [ie  bann  fogfetd^  fcerfpeifen. 

16*    ($6ettfalC£  fdmell  ju  Bereiten&e  Suppe« 

2Benn  e£  barauf  anfommt,  bie  ©uppe  fefyr  fdjnett 
ju  bereiten  unb  lein  $(eifdje£traft  gur  |)anb 
ift,  fo  fdjneibe  man  ba%  SKinbfleifd)  in  große  Sßürfet, 
bringe  biefe  mit  etwag  SButter,  2  gefd^ätten,  in  ©Reiben 
gefdfynittenen  groiebetn  xn%  8od)gefd)trr,  [treue  einen 
Söffet  bot!  SRHjl  barüber  unb  laffe  e8,  unter  beftän* 
bigem  Umrühren,  10  Minuten  auf  bem  Qfeuer  braten. 
SilSbann  gießt  man  fo  tuet  SBaffer,  ate  man  ©uppe 
ju  Ijaben  tuünfc^t,  unb  ba§  nötige  ©atj  baju  unb  (aßt 
bie  ©uppe  eine  ©tunbe  jugebecft  ffar  unb  fämig  fodfyen, 
würgt  fie  nod)  mit  einer  ffrife  geflogenen  Pfeffers  unb 
fann  fie  bann  fogleid)  fcerfpeifen. 

2lnmerfung.  9flan  fann,  um  ba$  kodiert  §u  üercinfadjen,  bie 
3rotekln  roegtaffen,  roür^t  alsbann  bie  <&Mpyt  mit  QvokUU 
fajg  un\>  mit  Sßfefferfafy. 

17*    ©raupettfuppe  tnit  iyletfdjejtfralt* 

®anj  9roße  ©raupen  (auf  bie  ^erfon  100  g,  6  ?otlj) 
werben  abgefpütt,  mit  fotnet  falben  Ottern  Saffer,  atö 
^erfonen  batoon  fpeifen  foQen,  jum  geuer  geftetlt  unb 
unter  häufigem  Umrühren  2—3  ©tunben  redjt  (angfam 
gefodit.  Säljrenb  be3  SocfyenS  muß  t>on  fyit  gu  geit 
nod)  SSaffer  sugegoffen  werben,  bann  treibt  man  bie 
©uppe,  redjt  feft,  burd)  ein  ©ieb  (fo  baß  bie  ©raupen 
jurüd  bleiben),  fefet  bem  burdjgeftridjenen  ©eim  ba£ 
nötige  ©als,  ein  ©tücfdjen  frifdje  ©utter  unb  auf  jebe 
sßerjon  einen  Sfjeetöffet  fcofi  gteifdjejtraft  ju,  läßt  bie 
©uppe  ncdjmats  bis  bor'3  Sodfoen  fommen,  quirlt  in 
einem  anbern  £opfe  2  ©ibotter  recfjt  ffor,    gießt  unter 
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forttoäfjrenbem  Quirlen  bie  ©uppe  baju,  fog(eid)  in  ben 
Reißen  Stopf  jurüd,  unb  (ie  ift  gum  SBerfpeifen  fertig. 

18*    Ststfettfiswe* 

©ie  Stufen  baju  werben,  nadjbem  fie  beriefen  unb 
gett>afd)en  finb,  mit  glußtoaffer  retdfjüd)  bebedt,  gum 
$euer  geftettt;  lt>enn  fie  ij*  ©tunbe  gefönt,  gießt  man 
ba£  SBaffer  ab  unb  frifdjeS  barauf,  toomögüd)  IjeißeS, 
giebt  ba§  fjfteifd)  baju,  toa3  ebenfo  gut  SRinb-  a(£ 
§ammetfleif$,  9?inberfnod)en  ober  ein  ©tiid  burdf)* 
tpac^fener  ©ped  fein  fann,  fdjueibet  einige  ^orree* 
jtoiebetn,  bie  »or^cr  forgfättig  getoafdfyeri,  baran,  aud) 
einen  falben  ©eüeriefopf,  trenn  fofdfyer  31t  tjaben,  unb 
(aßt  aföbann  bie  Suppe  2  ©tunben  fodjen.  3u  ber 
$eit  finb  bie  Sinfen  in  ber  Sieget  beinahe  ruettf^.  2US* 
bann  fdjält  mau  einige  ffartoffefn,  toäfdjt  fie  fauber, 
tftut  fie  31t  ben  Stufen  unb  läßt  fie  in  ber  ©uppe  gar 
fodjen.  —  3U  e*ner  etlra^  biden,  fättigenben  ©uppe, 
too  nod)  einige  Kartoffeln  ba^u  fommen,  rennet  man 
für  bie  ^ßerfon  100  g  (6  Sotfy)  Stufen. 

SCnmerfung.   $n  (Srmanöehmg  uon  ^orree  unb  ©etterie  würjt 
man  bte  ©uppe  mit  gttrie&e^  unb  Sßfefferfa^. 

-Die  trodnen  beißen  Sonnen  toerben  getuafdjen,  mit 
faftem  SBaffer  jum  fjeuer  gefteüt,  nadjbem  fie  V*  ©tunbe 
gefodjt,  ba$  SBaffcr  abgegoffen  unb  bann  weiter  ber* 
fahren,  tote  in  ber  Dortgen  Kummer  t>on  ber  Sinfenfuppe 
gefagt.  (£txva$  Porree  mitgefodjt,  madfjt  bie  ©uppe 
befonberS  n>of)tfcl)medenb,  unb  paßt  audj  ebenfogut  Ijter* 
jtt  SRinbfleifd),  $amme{fleifdj  ober  ein  ©tüdcfyen  burdj* 
iüadjfener  ©ped. 

2(nmerfung.    ©ine  gute  Dualität  Sonnen  feebarf  %um  s2ßetdj* 
mxfon  efcenfaftS  ntdjt  länger  afä  2  ©tunben. 
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20.    gtoiebelinppe  I. 

©ine  §anb  fcott  3roiebe(n  »erben  gefd^äft,  in  ©Reiben 
gefdfjnitten,  im  Sodjgefdjirr  mit  ettoaS  33utter  ober  Sftinber* 
fett  'A  ©tunbe  gefcfjmort,  3  Söffet  ü)?el)[  barüber  ge- 
ftreut  nnb  unter  fortroäfyrenbem  Umrühren  ba$  Sftefjt 
5  üfttnuten  gefti^tui^t.  2lt£bann  gießt  man  1  ?iter  SBaffer 
baju,  quirlt  ba%  2Keljl  bamit  ffor,  läßt  bie  Suppe 
nodj  7*  ©tunbe  fodjen  unb  roürgt  fie  mit  ©afj  unb 
geflogenem  Pfeffer  (ober  Sßfefferfal§). 

21*    (Sine  att&ere  Qtoitbetfuppt  II. 

guüörberft  läßt  man  3  Söffet  üftetjt  in  gut  aus* 
getroetnetem  Sodjgefdjirr  (otjne  fjetttgfett)  unter  fort* 
toäljrenbem  Umrühren  fidj  bräunen,  gießt  aföbann  1  Otter 
Söaffer  ju,  quirlt  ba§  SÄeljl  bamit  ffor  unb  lägt  e£ 
auffoeijen.  T)arnacij  fdjnetbet  man  eine  große  3ttiebe( 
in  SBürfet,  bratet  biefe  mit  %ett  ober  Sutter  in  einem 
anberen  fteinen  ©efcfjtrr  braun,  ü)\it  fie  mit  bem  nötfji* 
gen  ©atj  unb  einer  Sßrifc  geftoßenen  Pfeffers  (ober 
^ßfcffcrfalj)  jur  ©uppe  unb  laßt  afte3  jufammen  nodj 
einmal  auffod)en. 

22*    ftfttmttelfuwe* 

üftan  fdjneibet  ©dfytoarjbrob  in  Keine  ©tüde,  gießt 
SBBaffer  barauf,  tljut  einen  £t)eelöffet  fcoü  fcerfefenen 
Sümmete  baju  unb  läßt  ba3  S3rob  ju  SSrei  focfyen,  reibt 
bie  Suppe  burdj  einen  £)urd)fdj(ag  (ober  trenn  bieg 
nidfyt  mögtiefy,  brütft  man  bie  S3robftü<fd)en  bloß  Hat), 
tbut  ©atj  unb  ein  ©tüddjen  ©utter  baju  unb  jieljt  bie 
©uppe,  tuenn  @ier  ju  fjaben  finb,  mit  1—  2  (Siern  ah. 

23*    Sianittü)cn)uppc. 

©a3  fauber  üorgeridjtete  ßauindjen  ttrirb  in  Portion* 
ftücfe  gefd^uitten,  mit  einem  ©tüdtd^en  Sutter  unb  einer 
großen  in  ©Reiben  gefdjnittenen  ^triebet  unb  bem  x\ö(i)U 
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gen  ©afj  im  Kocbgefcfyirr  ctngefdjmort,  fo  tuet  Sßaffer 
ba%n  gegoffen,  ai&  man  ©uppe  brauet,  3A  ©tunben 
getobt.  2l(3bann  t$ut  man  125  g  (*/4  $fb.)  föei»,  ben 
man  nad)  9?r.  8  Dörfer  gewäffert  Ijat,  bajit,  aud)  einige 
gefd^äftc  Kartoffeln,  bie  fefyr  fauber  gemäßen,  unb  tagt 
2Ule3  jufammen  gar  fodjen.  ©uppe  unb  i$Ui)ti)  urirb 
aföbann  gufammen  üerfpeift. 

SBenn  man  e§  jur  §anb  Ijat,  !ann  in  ber  ©uppe 
eine  2ftoIjrrübe,  ein  ©tüd  ©eüerie  unb  eine  ^eterfiüen* 
raurjet  mttgefodjt  derben,  jebodj  in  (Ermangelung  biefer 
©emfife  tDürge  man  mit  Souiüonfalj. 

(Ein  junget  Sanindjen  brauet  IV2  ©tunben  gum 
SBeid)tr>erben. 

34>    ^talietnfdje  ®nppe. 

gefyn  ©tüd  mittelgroße  gtmebetn  unjj  e{n  {(ein eö 
©tüddjeu  Änobtaudj  werben  geaalt,  in  ©Reiben  ge= 
fc^nttten,  mit  einem  guten  @tüd  23utter  im  Kodjgefdjirr 
auf  gelinbem  fjeuer  V2  ©tunbe  gefdjmort,  atöbann  ftreut 
man  3  Söffet  äßefyt  barüber,  unb  toenn  aud)  biefe§  gu- 
fammen  unter  häufigem  Umrühren  toieber  l/\  ©tunbe 
gefdjmort-,  gießt  man  l1/*  Siter  Sßaffer  baju,  läßt  bie 
©uppe  redjt  Kar  fodjen,  tljut  i)a$  nötige  ©alj  unb 
ettüaö  geftofcenen  Pfeffer  (ober  ^fefferfatj)  baran  unb 
giebt  beim  SBerfpeifen  31t  Jebem  £eüer  2  Söffet  üott  ge* 
riebenen  ^armefanfäfe. 

35*    Äartoffelfu^^e  I. 

£)ie  Kartoffeln  »erben,  nadjbem  fte  gefcplt  unb 
fauber  getoafdjen  finb,  mit  SBaffer,  einem  ©tüd  ^orree, 
V2  ©eüeriefopf  unb  einem  guten  ©tüd  33utter  toetd) 
gefodjt.  2l(3bann  roerben  fie  redjt  Itar  gequetfdjt  unb 
gequirlt,  fo  ba%  mögüdjft  toenig  ©tüddjen  barin  blei* 
ben,  bie  ©uppe  mit  @a(j  unb  geftoßenem  Pfeffer  (ober 
^ßfefferfatj)  abgefdjmedt  unb  gute^t  ein  Söffet  t>oü 
tJleifd^traft  burdjgerüljrt. 
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26,    Siavtoftctfuppe  II. 

äBenn  bie  Sartoffeln  nad)  Voriger  Kummer  toeid) 
gefönt  finb,  toerben  fie  ebenfalls  ffar  geftampft  unb 
mögtidjft  f(ar  gequirlt.  3n  einem  anberen  Meinen  ®e* 
fdjirr  föirb  eine  große  in  SBürfef  gefdjnittene  gtoiebet 
in  IButter  ober  %ttt  fjettbraun  gebraten,  ein  Söffet 
yjletfl  fyineingerüljrt,  ettra§  Sßaffer  bagu  gegoffen  unb 
bamit  ba§  9J?e^t  ffor  gefönt,  atöbann  ju  ben  Sartoffeln 
gegeben,  bie  (Suppe  mit  ^fefferfalj  abgefdjmedt  unb  ju- 
fammen  nodj  einmal  auffodjen  (äffen.  5Iud)  biefe  ©uppe 
rcirb  feljr  üerbeffert,  wenn  man  gittert  einen  Söffet  fcoü 
gteifdjejrtraft  burdjrüljrt. 


III.    ©emüfe  unb  Äartoffeifpetfem 


87*    äSeifjfoljI  mit  $atmtteljletfd)* 

£a£  «ipammeifleifdj  irtrb  in  t>iered ige  ©tüddjen  ge- 
fyauen,  geföafdjen  unb  mit  tuenig  ©affer  unb  @a(§  eine 
Stunbe  gelobt.  Unterbeß  entfernt  man  Don  1 — 2  Soljt- 
föpfen  bie  äußeren  helfen  33(ätter,  fc^neibet  Jebeu  Sopf 
in  4  Steife,  bie  ©trünfe  §erau3,  bod)  fo,  ba§  bie  ©tiide 
ganj  bleiben;  nad)bem  er  nun  getoafdjen,  toirb  er  mit 
fodjenbem  ©äff er  übergoffen,  herausgenommen,  au§ge* 
brüdt,  auf  ba§  ^Ui)d)  gelegt  unb  mit  bem  gteifd)  ^ 
fammen  tteid)  gefodtjt.  Salb  nadjbem  ber  Soljt  junt 
gteifd^  getrau,  giebt  man  bann  and)  ba$  nodj  feljlenbe 
ftztt  unb  1  Sljeetöffet  t>oü  fauber  au£getefenen  Sümmefö 
baran  unb  eine  ©tunbe  bct>or  ber  fio|t  Derfpcift  toerben 
foü,  legt  man  gefd)ä(te  unb  red)t  fauber  getoafdiene 
Sartoffetn  barauf  unb  läßt  Me3  jufammen  gar  fodjen. 

23A  ©tunbeu  ftnb  jur  £)erfte((ung  btefeS  ©erid)t3 
erforbertid). 

2lnmcr!ung.    2MIe  $ofy(avten  verlangen  ml  $ett. 
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28*    3fc>ie&eltt  mit  3?atmtteljletfdj* 

(Sitte  entfpredjenbe  Portion  ^iebeln  derben  gefdjäft, 
bte  großen  in  Viertel,  bie  mittelgroßen  in  §ä(ften  ge* 
fdjnitten,  fod)enbe£  SBaffer  barauf  gegoffen,  bie  Qmit* 
betn  baritt  10  ÜÄinutcn  getobt.  Söäljrenbbem  fodjt  man 
in  ©lüde  geljaueneg  £)ammelf{eifd(j  3A  ©tunben  mit 
toenig  SBaffer,  gießt  bie  ßmiebefn  rein  ab  unb  Ujttt  fie 
ju  bem  3tfe'W/  g^frt  au$  e*nen  SE^ccIöffcI  fcotl  Der* 
tefenen  Kummete  baju  nnb  läßt  2Ule3  jufaimnen  meid) 
fod^en,  toorauf  man  2  ©tunben  rennen  muß.  ^ute^t 
einen  Söffet  Doli  geriebener  ©emmet,  toettn  folcfye  31t 
Ijaben,  !A  ©tunbe  mit  burd)gefodjt,  üerbeffert  bie§  ®e* 
ridjt  fefjr. 

29*    &nte  mit  äöirfmg* 

Sie  (Snte  toirb  nadj  9?r.  78  vorbereitet,  grünbtid) 
geroafdjen,  mit  etroa§  SButter  in£  ®odjgefdf)irr  gebraut 
unb  angebraten.  SBäfyrenbbem  fcfyneibet  man  einige 
Söpfe  äßirfingfo^t  in  4  Steile,  bie  bicfen  Slbern  t)erau$, 
toäfdjt  iljn  fauber  unb  legt  tt?n  auf  bie  (Snte,  ftreut 
fd)idjttoeife  ba§  nötige  ©afj  ba§tmfd)en,  gießt  */■  Süer 
SBaffer  baju,  bedt  ben  STopf  feft  ju  unb  läßt  beibeS 
jufammen  bei  mäßigem  geuer  gar  fodjen,  .toorauf  man 
bod)  2  ©tunben  rennen  fann. 

SBenn  man  ©ped  jur  §anb  §at  unb  beim  ßufe^eu 
einige  ©Reiben  ©ped  unter  bie  (£nte  legen  fann,  fo 
ttrirb  ber  Sßoljlgefcfytnad  bebeutenb  erljöljt. 

30*  (SvixncSSoljnen  mit  s?anxnxch  ofcevStitt&fleifd)* 

«grierju  paßt  ebenfo  gut  Rammet*  toie  SRinbfleifd). 
©a£  gteifdj  ttrirb  geffopft,  abgefpüft  mit  toenig  Reißern 
Sßaffer  unb  bem  nötigen  ©alg  in£  Sodjgefdjirr  gebraut, 
eine  ©tunbe  gefodjt.  SBäljrenb  ber  Qtit  bringt  man 
in  einem  anberen  ©efcfytrr  SBaffer  jum  ®od)en,  gieljt  bie 
SBo^nen   ab,    bricht   jebe    in   2—3  ©tüde,   toafdjt  fie 
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fauber,  tljut  jtc  in  ba§  SBaffer  unb  läßt  fie  XU  ©tunbe 
barm  lochen,  vorauf  mau  fie  rein  abgießt,  mit  bem 
nod)  feljlenben  gett  jutn  3tfetf$  ^ut  un*>  jufammcn 
toeld)  fodjen  läßt,  ©inige  gefd^äfte,  fauber  getoafdjene 
Kartoffeln,  in  ber  legten  falben  ©tunbe  auf  btc  Sonnen 
gelegt,  mit  toeidj  gelobt,  finbet  bei  33iefen  Seifall.  — 
3Benn  *ßfefferfraut  ju  Ijaben  ift,  fo  binbe  man  batoon 
ein  ©trauten  gufammen,  fpüte  e3  in  SBaffer  ab  unb 
laffe  e3  in  ben  Sonnen  mit  auäfodjen,  ift  feinS  gu 
Ijaben,  fo  fann  man  baffelbe  burd)  ettuaS  ^ßfefferfalj 
ober  geflogenen  Pfeffer,  ben  man  gittert  mit  ben  ©olj* 
neu  burdjfdjtoenft,  erfe^en. 

3cit  beS  $od)en3  2V2  ©tunbe. 

31*    '&anetioffh 

2J?an  brüdt  ben  ©auetfofjl  leidet  au§,  bringt  ifju 
mit  reidjlid)  %ztt  (toaS  SRinberfett,  ©djtoeutefett,  SSutter 
ober  aud)  üon  jebem  etft>a3  fein  fann)  in3  Socljgefcfyirr, 
gießt  fo  Diel  Saffer  §u,  baß  berSoljt  tnapp  bamit  be* 
iedt  ift,  unb  läßt  if)n,  unter  häufigem  Umrühren,  met)* 
rere  ©tunben  langfam  fdjmoren.  2 — 3  mittelgroße 
Sartoffeln  werben  gefcbätt,  fauber  geftafdjen,  auf  bem 
9fteibeifen  gerieben,  bte  SJiaffe  jum  ©auerfoljl  getrau, 
gut  umgerührt,  sufammen  nod)  eine  ©tunbe  gefodjt. 
©d)toeinefleifd)  ober  ©eflüget  )pa%t  baju. 

33*    ©elfte  (Strafest. 

£>ie  ©rbfen  werben  beriefen,  getoafcfyen,  mit  toeidjem 
Sßaffer  bebedt  jum  geuer  geftetlt.  £)a  bte  ©rbfen  feljr 
aufquellen,  fo  muß  tnä^reub  be£  $od)en£  häufig  nad^ 
gefeljen  unb  äßaffer  jugegoffen  werben,  ©inb  fie  üötlig 
toeicfy,  gießt  man  ba£  überflüffige  Saffer  ah  unb  ftampft 
fie  feljr  Kar,  fo  baß  alle  ©rbfen  jerbrüdt  finb.  3n 
einem  fleinen  ©efdjirr  tüirb  bann  in  ©ped  ober  ftett 
eine  in  SBürfel  gefcfynitteue  ^triebet  hellbraun  gebraten 
unb  bie£  mit  bem  ©rb£brei  t>ermifd)t. 
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Die  3eit  be§  Äodjen«  richtet  fid)  nad)  ber  S3e^ 
fc^affen^ett  bev  (grbfen;  eine  gute  Qualität  bebarf  gum 
Seid)toerben  ettüa  2  ©tunben. 

33*    SSeifte  »oljnem 

Serben  tote  ffirbfen  beriefen,  getoafdjen,  t>orfid)tig 
toeidj  gelobt  unb  ba$  Saffer  abgegoffen.  3n  einem 
anbern  Keinen  ©efdjirr  bratet  man  mit  $ett  ober  ©pecf 
eine  in  Surfet  gefdjnittene  Riebet  Ijeflbramt,  tfjut 
einen  Söffet  fcoll  üReljt  baju,  ba§  nötige  ©alj,  einen 
falben  Saffenfopf  (gffig,  boppelt  fo  biet  «Baffer;  nad)* 
bem  bie  ©auce  gelobt  Ijat,  oermifdjt  man  fie  mit  ben 
Sonnen,  tljut  aud)  nodj  eine  ^ßrife  geflogenen  Pfeffer 
(ober  zttoaZ  gtoiebel*  unb  tirvaZ  ^ßfefferfalj)  baju  unb 
läßt  fie  gufammen  aufgießen. 

3ett  be3  $od)en»  fielje  )ftx.  19. 

34*    ^teütjriläe* 

So  fid)  ^3if§e  finben,  fotfte  man  nidjt  fcerfäumen, 
fie  au^unu^en,  benn  neben  iljrem  Sol)lgefd)mad:  reprä* 
fentiren  fie  einen  fo  bebeutenbeu  s3M)rung§toertl),  ba§ 
man  fie  mit  #ted)t  ba§  gfeifdj  ber  Sinnen  nennt.  — 
£ue  *ßilje  »erben  gepult,  inbem  man  mit  einem  fdjarfen 
SKeffer  bie  |)aut  Don  bem  £mt  unb  aud)  üon  ben  ©ttelen 
abgießt,  £)ie  großen  fdjneibet  man  in  mehrere  ©lüde, 
bie  mittelgroßen  in  Rafften.  sJ?ad)bem  fie  fauber  ge* 
tuafd^en,  tljut  man  fie  mit  einem  guten  ©tüd:  SButter 
unb  bem  nötigen  ©alg  in£  Sod)gefd)irr  unb  läßt  fie 
bamit  unb  in  itjrem  ©afte  2  ©tunben  ferneren,  ©olfte 
ttäljrenb  ber  Qtit  bie  glüffigfeit  ju  feljr  fcerbampfen, 
fo  gieße  man  einige  Söffet  Saffer  ju.  Snrj  toor  bem 
23erfpeifen  t>ermifcE)t  man  fie  nod)  mit  ge^adter  *ßeter* 
fiüe  unb  einer  ^rife  geflogenen  Pfeffers  (ober  etoaS 
Ufefferfals). 
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35*    £erittg$  *  Äartoffeltt* 

£)ie  Kartoffeln  ^terju  werben,  nadjbem  fie  redjt 
rein  gewafcijen,  in  ber  ©d)ate  mit  Sßaffer  weid)  ge- 
fodjt,  bie  @d)ate  abgezogen,  in  ©djeiben  gefdjnitten, 
jebodfj  fo  Ijeiß  al3  möglich  gehalten.  Unterbeß  werben 
einige  3^^te(n  in  Keine  SBürfel  gefeljnitten,  mit  ntd^t 
ju  wenig  33utter  ober  ©pedE  gelb  gebraten,  ein  Keiner 
Söffet  üföeljl  baju  gerührt  nnb  fo  t>iel  SBaffer  jugegoffen, 
baß  e£  eine  fämige  ©auce  tptrb,  bie  man  nod)  mit 
^fefferfalj  abfdjmecft,  mit  ben  ausgegräteten,  in  feine 
SGßürfet  gefdfynittenen  geringen  unb  §ute^t  mit  ben  ge- 
fd)nittenen  Kartoffeln  üermifcijt. 

SBenn  man  ftatt  äßaffer  ©aljne  nehmen  fann,  ober 
aud)  nur  l)alb  ©aljne  unb  fjalb  SBaffer,  fo  wirb  bie£ 
©eridjt  fefjr  fcerbeffert,  e£  muß  faftig,  nidfyt  fteif  gelobt 
Werben. 

36*    Äarioffelmuft* 

£)ie  Kartoffeln  werben  rol)  gefcplt,  in  Viertel  ge* 
fdjnitten,  fauber  gewafdjen,  mit  Sßaffer  unb  etwas?  ©atj 
gar  gefodjt.  Darauf  gießt  man  fie  rein  ab,  ftampft 
fie  red)t  Kar,  fo  baß  feine  ©tücfdjen  bariu  bleiben, 
gießt  amtc$,  ober  ^alb  3JJilc^  ^atb  Sßaffer  31t,  rü^rt 
ein  gutes  ©tüd  33utter  burdj  unb  fann  bann  ba§  9ftuß 
mit  brauner  ^Butter,  ober  mit  fein  würfelig  gefd^nittenem 
©peef  unb  gwiebeln,  tva$  §ufammen  gelbbraun  gebraten, 
t>erfpetft  werben. 

37*    Äartoffelgettmfe* 

4?ierju  paßt  eben  fo  gut  SRinbfleifd)  wie  Rammet 
fleifdE).  £)a3  gleifc^  wirb  geKopft,  abgefault,  mit  Reißern 
SBaffer  unb  bem  nötigen  ©alj  in«  Kocfygeftfjirr  ge* 
bracht,  beinahe  weid)  gelobt.  Unterbeß  fdEjält  man 
einige  große  gwiebetn,  fdjneibet  biefe  in  Viertel  unb 
tljut  fie,  Weil  fie  jum  2ßeid)werben  längere  3eit  brausen, 
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früher  jum  gteifcfj  als  bie  Kartoffeln,  ©inb  nun  fjrteifdj 
unb  gro^fa  beinahe  toei^  fluttet  man  bte  gefdjälten, 
■getoafdjenen  Kartoffeln  baju,  audj  einen  £t)eetöffet 
fcoü  üertefenen  Kummets  unb  läßt  2WeS  gufammen  gar 
lochen. 

gnriebetn  unb  Kümmel  fönnen  an  biefem  ©eridjt 
aber  aud)  toeggetaffen  werben;  man  fann,  toenn  gteifdj 
unb  Kartoffeln  jufammcn  gar  gefönt,  ettoaS  geljadte 
Ißeterfitie  bagutfjun  unb  bamit  aufgießen  (äffen. 

3eit  beS  Kobens  2y2  ©tunbe. 

38*    ^wiebeln*  obev  ÄttoSIaud^Slartoffeltt* 

3Me  Kartoffeln  bagu  toerben  rolj  gefdjält,  in  £)ätften 
ober  Viertel  gef dritten,  fauber  getoafäjen,  mit  SBaffer 
bebedt,  l^atb  gar  gefodjt  unb  barauf  abgegoffen.  9tuu 
fd^netbet  man  1 — 2  große  gtoiebetn  unb  ein  ©tüddjen 
Knoblaudj  in  Keine  Sßürfet,  tljut  biefe  mit  einem  Söffet 
fcotl  ftttt  ins  Kodjgefdjirr,  faßt  bte  ßtriebetn  barin  an* 
braten,  gießt  *A  Stter  SOBaffer  baju,  baS  nötige  ©afj,  eine 
^ßrife  geftoßenen  Pfeffers  (ober  ^fefferfatj),  fluttet  bie 
Kartoffeln  baju  unb  läßt  fie  unter-  häufigem  Um* 
fdjrcenfen  jugebedt  bartn  öoflenbS  gar  fdjmoren. 

SBer  ben  Knobtaudjgefdjmad  nid)t  liebt,  fann  ben 
Knoblaud)  toegtaffen  unb  bloß  gnnebetn  baju  nehmen. 

39*    &anve  ftartoffeln* 

£)ie  rofy  gef gälten,  fauber  getoafdjenen  Kartoffeln 
tuerben  mit  Sffiaffer  bebedt,  aud)  ettoaS  @alj  baju  ge* 
tljan,  toeid)  gelobt  unb  barauf  rein  abgegoffen.  2l(S* 
bann  bratet  man  fteinnmrfetig  gefdjuittenen  @ped  aus, 
täßt  einen  Söffet  ÜJfteljt  barin  braun  toerben,  gießt  einen 
£affenfopf  fcott  ©fftg  unb  ebenfo  Diel  Sßaffer  baju, 
baS  t>iefteid)t  noety  fe^tenbe  @atj,  eine  ^ßrife  geftoßenen 
Pfeffers  (ober  ^fefferfafg),  fcermifdjt  bie  ©auce  mit  ben 
Kartoffeln  unb  täßt  fie  barin  aufgießen. 

2)ie  ftetbfiidje.  2 
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40*    &cbvatcm  Kartoffeln* 

©aju  toerben  bte  Kartoffeln  mit  ber  ©djate  gefönt, 
nodj  ^eiß  bte  ©d)ale  abgezogen,  in  ©Reiben  gefdjnitten; 
bann  bratet  man  eine  in  SBürfet  gefdjnittene  gttriebet 
mit  reidjlidj  ©ped  ober  $ett  tttoaZ  an,  t^ut  bie  Kar* 
toffetn  baju,  ftreut  ©alj  unb  Pfeffer  barüber  (ober 
^ßfcffcrfalj)  unb  bratet  bie  Kartoffeln,  unter  fcorftdjtigem 
Umtoenben,  fd)Bn  braun. 

41,    Äavtoffeltt  itt  iev  Zdjalc  fcfjmarfljaft  ju 

fodjett* 

Sftittefgroße  Kartoffeln  werben  recfyt  forgfältig  ge- 
tüafdjett,  toomögtid)  in  einem  etferuen  £opfe  mit  Söaffer 
bebedt,  Ijatb  gar  gefodjt,  troden  abgegoffen,  mit  etmag 
©alj  beftreut,  feft  jugebedt,  auf  uicbt  ftarfem  $euer 
(am  beften  Jjeiße  Slfdje  ober  Koljlen)  fo  lange  gebraten, 
bi£  fie  ganj  toeicfy  geworben  unb  Krüftcfyen  ermatten 
Ijaben. 


IV.    ifletfdjfjietfen  aller  2rt 


m  i  n  b  f  I  c  i  f  dj. 

42*    SBeeffteaf  von  cjdjadtem  3*Ieifcf> 

(Sin  gutes  @tü(f  loderet  sJiinbf(eifci)  (fogenamtteS 
23fumenftüd)  toirb  tüdfytig  geflopft,  in  bünne  ©Reiben 
gefdjnitten  unb  bann  mit  einem  33fed(jti)ffet  ba$  gteifd) 
fo  fein  abgefcfjabt,  baß  btofe  bie  ©eljnen  gurüdbteiben. 
SSenn  e£  nun  möglich  ift,  ba£  gehabte  gfeifd^  nodj 
ettüa§  mit  einem  £mdemeffer  ju  fyaden,  werben  bie 
Seeffteafö  nod)  loderer.  Sitebann  mifdjt  man  ba£  gleifc^ 
mit  Pfeffer  unb  ©alj  (ober  $feff  erfatj) ,  formt  33eef* 
fteafö  bat>on,  tfyut  23utter  in  bie  Pfanne,  fcfyneibet  eine 
gefd)älte  Riebet  in  langen  Streifen  fjinein  unb  bratet 
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fie  in  ber  33utter  hellbraun,  fdfyiebt  fie  mit  einen  Söffet 
jur  ©eite,  legt  bie  23eeffteaf£  baju,  bratet  biefe  unter 
öfterem  £)in*  unb  ^erfd^ieben,  auf  lebhaftem  fjeuer,  auf 
beiben  Seiten  bräuntid),  ma§  aber  nici)t  über  4  9fti* 
nuten  bauern  barf.  hingerietet,  toerben  fie  bann 
mit  ben  ßttriebetn  belegt,  bie  Butter  barüber  gegoffen. 
33eeffteaf3  muffen  intoenbig,  toenn  audj  nid)t  ganj 
rol),  ioäj  rötljüd)  fein,  burdfy  langes  23raten  toerben  fie 
Ijart  unb  §a^e. 

43.    SeeffieafS  *><m  $ilet. 

£)ie  SSeeffteafö  Don  gitet  finb  toderer  unb  faftiger 
al3  bie  fcorfjergetjenben  Don  gefdfjabtem  $teifd(}.  SÖBenn 
atfo  gitet  gu  Ijaben,  fo  ift  biefe§  immer  fcorjugieljen. 
'Da8  gitet  ttrirb  gelautet,  in  2  ginger  breite  ©Reiben 
gef Quitten,  auf  ber  breiten  Seite  (©dfynittfeite)  ettoa§ 
geftopft,  mit  Pfeffer  unb  ©atg  (ober  ^fefferfatj)  beftreut. 

Dann  tljut  man  SSutter  in  bie  Pfanne  unb  bratet 
bie  33eeffteafö  nad)  voriger  Kummer,  mit  ßttriebetn,  auf 
beiben  Seiten,  aber  nidjt  länger  afö  4  Minuten. 

44*    SBeeffieafS,  vo^. 

SSiete  gießen  ba3  ungebratene  23eeffteaf  bem  ge* 
bratenen  fcor.  Sftan  nimmt  bagu  ebenfalls  redfyt  loderet 
gteifd^,  aber  otjne  gett,  fcf>nexbet  e§  gunäd)ft  in  ©Reiben 
unb  fdjabt  e£  mit  einem  33ted^ti3ffet  gang  fein,  fo  baß 
nur  bie  ©eljnen  gurüdbteiben,  ober  man  IjadEt  e£  mit 
ßhriebetn,  Pfeffer  unb  ©atg  mit  bem  §admeffer  red)t 
fein. 

45.    @jtKafd>» 

(Sin  ©tüd  loderet  fRtnbfXetfd^  ttrirb  redfjt  mürbe  ge* 
f topft,  atSbann  in  große  Surfet  gef  dritten.  Dann  tfut 
man  ein  ©tücf  SSutter  ins  $oc$gef<|trr  ober  bie  Safferotte 
unb,  toenn  biefe  redjjt  Ijeiß,  ba$>  gtetfd)  hinein,  ftreut 
ba$  nötige  ©atg  barüber,  reiepd)  3miebetn  in  ©Reiben 

2* 
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gefd)nitten,  einen  Teelöffel  üoß  üertefenen  ®ümmet3  unb 
läßt  e§  jugebedt  tüettf)  fcljmoren,  toorauf  man  bod) 
V/2  Stunbe  rennen  lann.  Um  bie  nötige  Sauce  gu 
erhalten,  gießt  man  Don  £tit  Su  3e^  e*n*9e  Söffet 
Sßaffer  ju  unb  tfiut  aud)  eine  Sinfe  groß  ©a^enne- 
Pfeffer  baran. 

Slnmerfung.    git  (Ermangelung  t)on  3^ie^eln,  Kümmel  unb 
Cayennepfeffer  nimmt  man  1 — 2  g  ©utfafdj^eroürj. 

46*    9t<mta&ett  uost  91iit&f(eifc^* 

@in  gute£  Stüd  fRtnbfletfd)  fdjneibet  man  in  ^anb- 
große  ©Reiben,  ftopft  biefe,  beftreut  fie  mit  Satj  unb 
Pfeffer  unb  tegt  bünne  Spedfdjeiben  t)on  ber  ®röße 
be£  glei|d}e§  barüber,  rollt  fie  feft  jufammen  unb  um- 
tütefett  fie  mit  einem  ftarfen  gaben.  3n  ©rmangetung 
fcon  gaben  fe<*e  man  ^urdj  le^e  ^°Qe  8*°«  3u9efatfete 
^ötjdjen,  bie  ba§  3ufammen^a^en  ebenfalls  benrirfen. 
©arauf  läßt  man  im  Sodjgefc|irr  ein  Stüddjen  23utter 
Ijeiß  »erben,  tegt  bie  SRoufaben  hinein,  ftreut  ©ouiflon* 
fat§  unb  ettoaS  3tr>^e^e^9etrürS  barüber  unb  läßt  fie, 
unter  häufigem  Umbrefyen,  üon  allen  (Seiten  bräunfid) 
toerben,  gießt  nadj  unb  nad)  ettoaS  SBaffer  ju  unb  (aßt 
fie  jugebedt,  toetdj  ferneren,  worauf  man  2  Stunben 
rennen  fann. 

gatte  3Re#  ?ur  £>anb,  töft  man  l/2  £§eetöffet  üoü 
2Äel>t  in  einem  Söffet  fcott  falten  SDBaffer»  auf,  giebt  ed 
in  bie  Sauce  unb  faßt  e§  V*  Stunbe  bamit  burd)* 
fodjen. 

@£  ift  bieS  ein  feljr  fräfttgeg  ©eridjt. 

«♦    (ggcaloppS  mit  9)lofirid)fcmce* 

SJttan  bereitet  23eeffteaf3  nad)  Sßr.  42  t>on  gefjadtem 
gleifdj.  SBenn  biefetben  4  Minuten  gebraten,  rietet  man 
fie  an,  öerrüljrt  in  ber  jurüdöleibenben  Sauce  3  Söffet 
«Baffer,    2  Söffet  2Koftrtd&,    1  Teelöffel   &ott  %k\\fy 
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©{traft,  läßt  bie  Sauce  nodj  einmal  auflohen  unb  gießt 
fie  über  bie  angerichteten  ©ScatoppS. 

SBenn  $teifd^@£traft  fd^toer  ju  befdjaffen,  fann  er 
hierbei  aud)  fortbleiben. 

48*    <2*a§3t>* 

£)aju  nimmt  man  ebenfalls  loderet  9?inbfleifd), 
fdjneibet  baraug  fmgerbitfe  ©Reiben  unb  flopft  fie 
mürbe.  £)ann  läßt  man  im  Sodjgefdjirr  Sutter  Ijeiß 
roerben,  legt  bie  gfeifcfyfdjeiben  hinein,  ftreut  Safj  unb 
Pfeffer  barüber,  tljut  einige  gnriebefn  (ober  QtoübtU 
gemürj)  unb  ein  Weinet  Stüddjen  Sfrtoblaud)  bagu  unb 
läßt  fie  jugebedt  tretd^  fdjmoren.  Um  genug  Sauce 
gu  erhalten,  gießt  man  nad)  unb  nad)  einige  Söffet 
Saffer  ju  unb  fcerrüljrt,  toenn  man  gleifd^Sjtraft  px 
£)anb  Ijat,  einen  Teelöffel  t>oU  bation  in  ber  Sauce. 

49*    ©efodjtc  mttHznn$e. 

£)ie  SftinbSjunge  toirb  geroafdjen,  in  einen  großen 
Stopf  gelegt,  fo  t?tel  SBaffcr  barauf  gegoffen,  baß  e3 
über  ber  $unge  Pe^t,  btö  nötige  Satj  (beffer  nod) 
©ouillonfals)  baju  getfjan,  gugebedt,  tangfam  3— 3V2 
Stunbe  gefocfyt.  %lad)  biefer  $eit  ift  bie  3unge  *n  ^er 
Siegel  toeidj,  man  nimmt  fie  atöbann  t)erau£,  §iet)t  bie 
bide  |)aut  forgfältig  ab,  fo  baß  bie  3un9e  ia^x  nx^ 
befdjäbigt  toirb,  unb  fann  fie  bann  fogleidj  toarm  §u 
faft  jebem  ©emüfe,  ober  a(£  falten  2Iuffd)nitt,  t>er* 
fpetfen.  —  £)ie  Srü^e  fcertoenbet  man  §ur  Suppe. 

50*    Webacfenc  9üttb§3tmge« 

Sie  nad)  fcoviger  Kummer  tt>eid)  gefönte,  abgezogene 
Sifnb^unge  fdjneibet  man  in  Ijalbfingerbide  Scheiben, 
bretyt  biefe  in  gequirltem  @i  unb  geriebener  Semmet 
um  (toaS  man  pantren  nennt)  unb  bädt  fie  bann  mit 
©utter  ober  %M  in   ber  (Sierfudjenpfanne  Ijeübraun. 
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(S§  ift  bie£  ebenfalls  31t  Dielen  ©emüfen  eine  an- 
genehme Beilage. 

100  g  (6  .8ot$)  ©alj,  ein  Teelöffel  ©alpeter 
unb  ein  Teelöffel  Karer  Qnätv  werben  nnter  einanber 
gemengt,  bie  3unge  (nngetDafd)en)  bamit  eingerieben, 
in  ein  ©efdjirr  gefegt,  jugebedt  8  Sage  (im  Sßinter 
12  Sage)  liegen  laffen,  bodj  muß  bie  ßunge  tägttc^ 
umgetoenbet  toerben.  ©oll  fie  nnn  gefönt  Serben, 
toirb  fie  getuafdjen,  nadj  9h*.  49  bereitet  unb  aud)  ebenfo 
üerfpeift. 

2Son  jungen  9?inbern  ift  bie  Seber  metft  gart  unb 
läßt  fidj  jum  SBraten  benutzen,  £>ie  Öeber  toirb,  toenn 
e£  bie  geit  geftattet,  einige  ©tunben  in  faltet  SÖaffer 
gelegt,  herausgenommen,  in  fingerbide  ©djeiben  ge* 
fdjnitten,  mit  ©atj  unb  Pfeffer  (ober  ^ßfefferfalj)  be* 
prent,  in  SReljl  umgebrefyt  unb  barauf  fd^ned,  in  SSutter 
ober  3?ett,  faftig  gebraten. 

^  a  m  m  e  I  f  t  e  i  f  dj. 

53*    &ammeh(SoteUtte&. 

©aju  ift  baS  SRippenftüd  erforbertidj.  9Hit  einem 
fdjarfen  SKeffer  fdjneibet  man  immer  2  kippen  burd) 
(üon  einer  Sftippe  werben  bie  Kotelettes  ju  bünn  unb 
infolge  beffen  nidjt  faftig),  befreit  fie  fcon  gett,  £aut 
unb  ©ebnen,  üerlürjt  ben  Anoden,  falls  er  ju  lang 
fein  foüte,  bamit  bie  Kotelettes  eine  jiertidje  gorm  be* 
lommen,  ftopft  fie  ettuaS,  beftreut  fie  mit  @alj  unb 
Pfeffer  (ober  ^fcffcrfalj  unb  ettoaS  gtüiebelgettmrg) 
läßt  in  ßodjgefdjirr  ober  Pfanne  ein  ©tüddjen  Sßutter 
^ei§  roerben,  legt  bie  Kotelettes  hinein  unb  bratet  fie, 
in  4  Minuten,  auf  beiben  ©eiten. 
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54,    ©efccmtpfteS  $?ammclcavve. 

©aju  nimmt  man  ebenfalls  baS  Sfttppenftfid,  Hopft 
eS  mürbe,  bringt  eS  inä  Sodjgefdjirr,  worin  man  borljer 
etwas  SButter  ljet§  werben  ließ,  ftreut  ©atj  barauf, 
bratet  eS  auf  getiubem  geuer  ju  fd^öner  hellbrauner 
garbe,  wenbet  eS  um,  fo  bafc  bie  fleißige  Seite  oben 
ift,  giebt  einige  gwiebetn,  einige  ^fefferförner,  ein 
Lorbeerblatt  unb  %  ?iter  Sßaffer  baju  unb  tagt  baS  %k\\ü) 
gugebeeft  weid)  bämpfen.  ©oftte  bie  SSrülje  ju  furj 
einfdfymoren,  fo  wirb  nod)  ein  wenig  SÖßaffer  nadjge* 
goffen. 

Sn  Srmangetung  bon  ßwiebet  un^  ©etoürj  ne^me 
man  etwas  QtoitbtU  un^  Rräutergetoürj. 

55*    ^ammelfieafS* 

£)agu  fann  mau  jebeS  berbe  ©tuet  fjleifd)  bom 
Rammet  berwenben,  5.  33.  aus  ber  Seute.  9J?an  bautet 
baS  gleifdj,  fdjneibet  quer  burd)  ben  gaben  pbfd)e 
©tücfe,  gteid)  flehten  33eeffteatS,  barauS,  ftopft  biefe 
mürbe,  ftreut  Pfeffer  unb  ©a(j  (ober  ^ßfefferfalj)  bar- 
über  unb  bratet  fie  fdjnett  auf  beiben  ©eiten  braun(id). 

56*    93lnttonä)op§. 

(£in  Sftppenftücf  Dom  Rammet  fdjneibet  man  wie  ju 
SotetetteS  jwif^en  jeber  SRippe  burd),  Köpft  bie  einzelnen 
fHippd^en  mürbe  unb  reibt  fie  mit  Pfeffer  unb  ©atj 
unb  feinge^adten  3Vr>^e^e^n  (°^er  Bliebet*  un*>  eto&3 
^ßfefferfa(j)  ein.  {Darauf  wirb  baS  $od)gefd)irr  mit 
etwas  23utter  ober  fyit  auSgeftridjen,  mit  rol)  ge* 
fdjätten,  in  ©Reiben  gefdjnittenen  (fauber  gewafdjenen) 
Kartoffeln,  bem  nötigen  @a(j  unb  ben  ^ammetrippdjen 
einrangirt,  73  Siter  SSJaffer  barauf  gegoffen,  baS  kofy 
gefdjirr  feft  Derfdjloffen,  wetd)  gebampft.  Stuf  offenes 
geuer  barf  biefeS  ©eridjt  aber  nidjt  lommen,  eS  barf 
nur  tangfam,  tuefleidjt  in  feiger  SKfdje,  brobetn  unb  ift, 
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trenn  iljm  2—272  ©tunbe  3eü  getaffen  derben  fann, 
ein  feljr  fräftigeS,  tooljlfdjmedenbeä  ©eridjt. 

57*    6ammel}mtgc* 

£)a  aud)  bie  ^ammeljungen  33ertoenbung  finben 
muffen,  fo  fodje  man  fte,  nadjbem  fie  red^t  fauber  ge* 
toafdjen,  in  reidfylid)  ©affer  unb  bem  nötigen  ©alj 
toeidj,  toogu  1—1 72  ©tunbe  erforberlid),  jielje  bie  £>aut 
bafcon  ab  nnb  fcerfpeife  fte  aföbann  mit  Branner  ^Butter, 
in  bie  man  einen  Söffet  SKoftrid)  gerührt. 

58*  ^wmmelle6et% 

9J?an  richte  fid)  babei  nadj  5ftr.  52,  SRinbSteber. 

©djtoeinefUifd). 

59*    ®d)fc>em$s©oteIette§* 

'Saju  ift  aud)  baZ  fRip^enftücf  erforberlid?;  man 
fd)neibet  bie  ßotetetteS  172  ^tngcr  bidf,  befreit  fie  fcon 
afler  baran  beftnbüdjen  §aut  nnb  ©eljnen,  Köpft  fie 
redfyt  mürbe,  fjaut,  tüenn  ber  Sfrtodjen  gu  lang  fein  fottte, 
ein  ©tücf  bation  ab,  beftrent  fie  mit  @alj  nnb  ge* 
ftoßenem  Pfeffer  (ober  ^fefferfalg)  nnb  läßt  fie  über* 
einanbergelegt  72  ©tunbe  liegen.  |)at  man  nnn  (St 
nnb  geriebene  ©emmet  jnr  |janb  (anbernfaü§  !ann  e$ 
aud)  fortbleiben),  fo  quirlt  man  ba£  @i  redjt  Har, 
breljt  bie  SotetettS  barin  um  unb  bann  fogfeid)  in  ge* 
riebener  ©emmet  ober  Sßeißbrob  (toa£  man  paniren 
nennt)  unb  bratet  fie  in  ^Butter,  tooju  nur  toenig  er- 
forberüd),  fcon  beiben  ©eiten  braun. 

60*  ©efdjtttflrteS  Säjtoeittefletfdj* 

©aju  eignet  fid)  jebeö  ©tüd  üom  ©djtoein;  ift  e§ 
ein  berbeS  ©tüd,  fo  Hopft  man  e3  junadjft  mürbe, 
fpütt  e§  (eidjt  ab  unb  bringt  eS  bann  mit  einigen  Qtvk* 
Jbeln,    ^ßfefferförnern,    einem   Lorbeerblatt  (ober  ettt?a§ 
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QxoitbtU  unb  ©uüafcfygewürj),  bem  nötigen  ©afj  unb 
Wenig  SEBaffer  üi8  Äocfgefdjirr  unb  läßt  e§  jugebedt 
tt>etd)  fdjmoren.  £>at  man  nun  äfteljt  jur  §anb,  fo 
(oft  man  einen  £ljeeföffe(  üoft  in  wenig  faltem  SQBaffer 
auf  unb  läßt  e§  in  ber  testen  93iertelftunbe  in  ber 
©auce  mit  burdjfodjen.  3n  ©rmangefung  Don  9M}t 
genügt  aud)  ein  Wenig  geriebene  ©emmet  ober  Sßeiß* 
brob.  —  Da§  $(eifdj  t)on  jungen  ©djweinen  bebarf 
nur  einer  ©tunbe  jutn  ©arwerben. 

61*    ©d)fc>ettt§^tletg* 

Die  gttetS/  bie  unter  ben  kippen  liegen,  finb  üor* 
iljeifljafter  fcermenbet,  wenn  man  fie  Don  ben  kippen 
(oft  unb  befonberS  gubereitet,  atö  wenn  man  fie  mit 
bem  SRtppenßfld  §ufammen  fdjmort.  (Sin  güet  liefert 
einen  ffeinen  feljr  feinen  95raten  für  gtoet  *ßerfonen.  — 
@3  wirb,  nadjbem  e§  IjerauSgelöft,  gehäutet  (bie  £>aut 
(iegt  wie  beim  £>afen  obenauf  unb  ift  (etd)t  absuäteljen) 
^Butter  in£  Sodjgefdjirr  getrau,  ba£  gtfet  hineingelegt, 
©af§  barüber  geftreut,  in  einer  fyatben  ©tunbe  fertig 
gebraten.  Um  bie  nötige  Sauce  gu  ermatten,  gießt 
man  Don  geit  ju  geit  einige  Söffet  SBaffer  ju  unb  tljut 
gufefet  einen  Teelöffel  tooü  SReljI,  in  wenig  fattem 
Saffer  aufgelöst,  jur  ©auce  unb  (aßt  e£  mit  burefc 
lochen.  —  Sin  £f)ee(öffe(  üoß  gfteifd&ejriraft,  gutefet  mit 
bem  Sfteljt  in  ber  ©auce  burcfygefocfyt,  fcerbeffert  biefe 
fe^r. 

SBenn  2ftelj(  festen  foflte,  fo  fann  aud)  Ijier  ein 
Wenig  geriebene  ©emme(  ober  Söeißbrob  bie  ©tette  er- 
fefeen. 

Die  gi(et£  Werben  gehäutet  (fielje  Vorige  Kummer), 
in  3  Ringer  bitfe  ©Reiben  gefdjnitten,  ztm$  geffopft  (auf 
ber  breiten  ©djnittfeite),  mit  Pfeffer  unb  ©atj  beftreut. 
Darauf  ttyut   man  ttxvaZ  ^Butter   ins  Socfygefdjirr  ober 
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Pfanne,  eine  in  fange  Streifen  gefdjnittene  gttriebef 
bagu,  nnb  toenn  biefe  ettoaS  angebraten,  legt  man  bie 
33eeffteaf£  hinein  nnb  bratet  e£  §nfammen,  in  Ijöd)ßen8 
4  2Äinuten  fertig. 

63.  Srleifdffldfe, 

£)erbe§  Sdfytoeinefteifdj,  toorau  audf}  ettoag  fjett  fein 
fann,  toirb  fein  geljadt,  mit  ®alj  nnb  Pfeffer  (ober 
^ßfefferfatg  nnb  tttüa%  gtoiebelgetoürj)  gemifdjt,  Stöfe 
baüon  geformt  nnb  biefe  in  S3utter  ober  Qfett  fdjuell 
gebraten. 

64.  »ratourfi* 

£)ie  SSrattourft  jieljt  man,  nm  ba§  2lufpla£en  31t 
fcerljüten,  burdj  toarmeg  Söaffer.  £>ie  SBntter  lägt  man 
im  ßodjgefdjirr  ober  einer  Pfanne  Ijeijj  derben,  legt 
bie  abgetropfte  Srattourft  hinein  nnb  bratet  fte  anf 
beiben  Seiten,  5  ÜJMmtten. 


St  a  1  b  f  1  e  t  f  d). 

65.    £am&oteleite&. 

£}aju  ift  ebenfalls  ba3  SRtypenftütf  erforbertid). 
ÜÄan  fdjneibet  bie  6ote(ette§  2  ginger  bid5,  befreit  fte 
t)on  ^aut  unb  Seinen,  Hopft  fie  mürbe,  beftreut  fie 
mit  Satj  nnb  toenig  geftoßenem  Pfeffer  nnb  trenn  man 
<£i  jur  |)anb  Ijat,  fo  jerquirtt  man  ein  @i,  breljt  bie 
(Soteletteö  barin  nm  unb  gleidj  barauf  in  geriebener 
(Semmel.  9?un  tljut  man  SSutter  in£  godjgefdjirr  ober 
Pfanne,  trenn  biefelbe  fyeift,  legt  man  bie  Sotelette3 
fjinein  nnb  bratet  fie  fdjneü  auf  beiben  Seiten  bräunlid). 
—  Sollte  @i  unb  Semmel  fdjtoer  IjerBeijiifdjaffen 
fein,  fann  man  bie  $a(b£=Sote(ette3  aud)  unpanirt  (ofyne 
(£i  unb  Semmel)  braten. 
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66*    Stonlaben  Don  fia!6f(eif^» 

Dabei  ridfyte  man  fidfy  nad)  9h\  46,  Sioutaben  Don 
9iinbftetfcij;  (ie  bebürfen  aber  jum  ©arwerben  bloß 
einer  ©tunbe. 

Diefe  wirb  junä^ft  meljreremat  gewafcljen,  gehäutet, 
in  fingerbtde  ©Reiben  gefdjnitten,  wobei  man  bie  in 
ber  SKtttc  beftnbüdjen  (Seinen  augfdfyneibet,  mit  ©atj 
unb  Pfeffer  (ober  ^3fefferfal§)  beftreut,  in  3fleljt  umge* 
toreljt,  feljr  frfjneü  in  35utter  ober  gett  brann  nnb 
fafttg  gebraten. 

Da3   ^ferbef  teif  d) 

ift  in  großen  ©tobten  tfjettroeife  ats  ^a^rungS* 
mittet  aufgenommen,  Die  2WUitär*33ei Gattungen  Ratten 
beSljatb  Weniger  gegen  23orurtIjei(e  ju  fampfen,  ba  im 
Kriege  nodj  eJ^er  junge  unb  innerüdj  gefunbe  ^ferbe^ 
auZ  Derfdjtebenen  ©rünben,  jur  ©djtadjtung  abgegeben 
»erben  fönnten.  @£  wäre  für  bie  Verwaltungen  Don 
SBertt),  wenn  fie  ^terDon  im  Kriege  einen  auSgebeljn* 
teren  ©ebraudj  madjen  bürften,  aber  bei  ber  93erfeine* 
rung  ber  ©Uten  unb  ber  äuneljmenben  befferen  93er* 
pftegung  be£  ©otbaten  wirb  immer  nur  bie  9iotlj  Ijierju 
führen,  unb  ber  8anbwel)rmann  be£  19.  3aljrl)unbert£ 
Würbe  fid)  au£  freien  ©tücfen  ungern  ju  ber  Sftaljrung 
unferer  Ijeibmfdjen  Sßorfatjren  Derfteljen. 

68.    SeeffleafS  toim  ^Jfcr&efleif^. 

Da£  gteifd^  wirb  fo  fein  als  mögüdj  geljadt,  mit 
©atj,  Pfeffer  unb  ganj  fein  gefdjnittenen  ^wiebeln 
(ober  mit  ^fefferfatg  unb  ^^^betgewürj)  gewürgt  nnb 
33eeffteaf£  ba&on  geformt.  Dann  tljut  man  23utter  in 
bie   Pfanne,    fdjneibet    eine   bem   gteifd)  entfpredjenbe 
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reidjtidje  Quantität  gtniebefn  in  langen  (Streifen  hinein 
unb  bratet  fie  in  ber  ^Butter  Ijeflbraun,  fdjiebt  fie  mit 
einen  Söffet  gur  Seite,  legt  bie  33eeffteaf3  baju  unb 
bratet  fie  unter  öfterem  |jin*  unb  ^erfd^ieben,  auf  leb* 
Ijaftem  geuer,  fdjnett  auf  beiben  ©eiten  bräunlid^. 
SIngeridjtet,  derben  fie  bann  mit  ben  3tü^e^elfn  fafeflt, 
bie  Sutter  barüber  gegoffen  unb  fofort  mit  reidj(id) 
•äfloftrid)  (toenn  foldjer  gu  Ijaben)  fcerfpeift. 

69*    Zd)movfiei)d)  tum  $l$fev&efleifdj* 

(Sin  gute§  ©tücf  ^ßferbefleifd^  aus  ber  geule  flopft 
man  tüdjtig,  fpütt  e§  leidet  ab,  belegt  ben  SSoben  be§ 
$od(jgefd)irr§  mit  bünnen  ©pedfdfyeiben,  tfjut  ba§  gleifdf) 
mit  bem  nötigen  ©a(j  (beffer  nocfy  Soutttonfalä) 
barauf  unb  fo  Diel  Sßaffer,  ba§  e§  mit  bem  gleifdlj 
gfeidfyfteljt.  Sltsbann  tljut  man  reicJjtid)  gtmebetn, 
Pfeffer  unb  ©etoüräföwer  (ober  tttoa§>  Riebet*  unb 
©uüafd^getüürg)  einige  ©tütfdjen  35robrinbe  unb  einen 
£affenfopf  t>ott  gfjtg  baju,  bedt  ba§  $o$gefdjirr  feft 
gu  unb  läßt  ba§  fjfeifd^  auf  getinbem  $euer  »eid^ 
bämpfen.  (S3  Ijat  fid)  tüäljrenb  ber  $eit  ütel  fätt  auf 
ber  Öberpdfje  gebitbet,  bieg  nefytne  man  ab  unb  taffe 
nur  fo  t>iel  barauf,  ate  bie  ©auce  bebarf.  Äurj  t>or 
bem  2Inrid^ten  üerrüfjrt  man,  um  bie  ©auce  fämig  ju 
madjen,  bie  33robrinbe  unb  einen  Söffet  äftoftrid)  redjt 
ftar  barin  unb  richtet  fie  mit  bem  gtei[d)  jufammen  an. 

Slnmerfung.    Sn  Ermangelung  von  ©ffig  Jann  man  frpftaHi* 
firte  (Sitronenfäure  anroenben  (fiefje  iflv.  77). 

7(h    ©ttUafö  mm  ^fetr&eftetiä)* 

(Sin  ©tüd  fjteifd)  au£  ber  Seute  ober  üon  ben 
Slippen  toirb  in  große  dürfet  gefdf)nitten.  ©ann  tfyut 
man  Sutter  in£  Socfygefdjtrr,  toenn  biefe  red^t  fyeiß, 
ba§  ^(eifdE)  hinein,  ßreut  ©afj  barüber,  reidjfid)  gttrie* 
beut  in  ©djeiben  gefdjnitten,  eine  (Srbfe  groß  Snobtaudj 
unb  einen  S^eelöffet  üoü  öerlefenen  Sümmete  unb  läßt 
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e3  gugebecft  meid)  fdjmoren.  23on  geit  5U  3e^  9*efH 
man  einige  Söffet  Doli  Sßaffer,  ju  unb  Wenn  ba§  gleifd) 
Weid),  ftäubt  man  einen  £tjeetöffet  üoü  902e^I  barüber, 
iljut  tttva§>  geflogenen  Pfeffer  baran,  läßt  e£  nod)  ein* 
mal  auffodjen  nnb  berfpeift  e§  mit  Kartoffeln. 

$n  (Srmangetung  t>on  gwiebetn  nnb  @ewür$  netjme 
man  reidjtidj  3tt>iebet*  UI*b  ©uüafdjgetoürj. 

2ltle  ©eridjte  t>on  ^ßferbefleifd)  muffen  ftarf  gewürgt 
Werben. 

71*    9ttmla&cn  fcott  ^Jferfcejletfd)* 

2Jian  rtdjtei  fidj  babei  nad&  ^r.  46,  SRoufaben  üon 
Sftinbfleifd),  belegt  aber  bie  gleifd^f^eiben  außer  ben 
©petfplatten  nod)  mit  gwiebelfdjetben  nnb,  wenn  e§  gu 
Ijaben,  aud)  ein  wenig  Snobfau<$.  Sie  übrige  SSerei- 
tung£art  gleist  genan  SKoutaben  Don  SRinbfteifd?. 

72*    ^ferbeptttge 

fdjmedt  am  beften,  trenn  fie  14  Sage  nad)  9tr.  51 
grünbtid)  gepöfelt,  bann  gefönt,  tute  SRinbSgunge  Der* 
fpeift  Wirb. 

73.    StaucPetfdj  von  ^ferfcefteifdj* 

gleifc^ftüde  Don  6  fit*  8  $fb.  (Schwere,  au<3  ber 
Kettle  werben,  ftarf  mit  <3atg  eingerieben,  in  ein  tiefet 
©efdjirr  gelegt,  toa&  man  fingerljod)  mit  @afg  beftreut, 
unb  eben  fo  inet  @alj  Wirb  barübev  geftreut.  3ttit  ber 
fidj  bitbenben  ©oole  Befd^öpft  man  bie  gteifd)ftü(fe 
tägtidj  mehrere  2J?al  redjt  gleidjma&ig  (3  Jöodjen  lang ) 
2tl3bann  nimmt  man  ba£  gteif^  Ijerauä,  wäfdjt  e3  mit 
f altem  SBaffer  ab,  troefnet  e£  ab  unb  tjangt  e£  in 
ben  Siaudj.  £)a£  fjtetfd)  ift  genug  geräubert,  wenn 
e§  äußerlich  troden  unb  eine  Ijeflbraune  garbe  er* 
langt  Ijat. 

@§  fann  bann  fofort,  ober  audj  gefönt  berfpeift 
Werben. 
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(Sbenfo  fann  man  aber  aud)  ein  fRtppenftücf  pöfeln 
unb  räudjern. 

74*    Slairindjen  31t  fdjladftest  nnb  hvaten. 

Um  ba§  ®anindjen  ju  tobten,  ftidjt  man  mit  einem 
fdjarfen  SKeffer  gtpifd^en  ben  ©orberbeinen  in  ben  «IpatS, 
rooburd)  ba£  §erj  getroffen  unb  baS  £I)ter  fogteicfy  ge* 
tobtet  ift.  9?adjbem  e£  ausgeblutet,  nrirb  eS  abgezogen 
nnb  aufgenommen.  $um  traten  fcertcenbet  man  bie 
jungen,  aber  fcöüig  ausgelaufenen  Sianindjen.  SSon 
älteren  fodjt  man  (Suppe  (fielje  9Jr.  23  Sanind)enfuppe). 
—  ©oü  nun  ber  ©raten  jubereitet  derben,  fdjneibet 
man  Sopf,  ©orberbeine  unb  ©audjlappen  ab,  fpidt  ben 
?RMm  mit  ©ped  (in  ©rmangelung  einer  ©pid:nabet 
belegt  man  ben  SRMen  mit  ©pecffdjeiben)  tljut  SSutter 
ins  $od)gefd)irr  unb  (egt,  toenn  biefe  anfängt  ju  brau* 
nen,  baS  Sanindjen  hinein,  beftreut  eS  mit  @atg  unb 
läßt  eS  unter  häufigem  begießen  gar  braten,  toaS  je  nad) 
bem  9I(ter  beS  Stieres  eine  ©tunbe,  öietteid^t  aud}  ettoaS 
(änger  bauert.  Um  bie  nötbige  ©auce  ju  ermatten, 
gießt  man  toäljrenb  beS  SSratenS  Don  $tit  Su  3^ 
ettoaS  SBaffer  gu.  (SBenn  ©aljne  ju  Ijaben,  gebe  man 
einige  Söffet  ©aljne  baju,  tooburd)  bie  ©auce  feljr  Der- 
beffert  ttrirb). 

£at  man  bann  ben  ©raten  IjerauSgelegt,  rüljrt  man 
2IfleS  am  9fanbe  Slngefe^te  mit  einem  SSledjlöffel  toS 
unb  berrüljrt,  trenn  SKoftrid)  tiorljanben,  einen  Söffet 
Doli  baüon  in  ber  ©auce. 

Sbenfo  bereitet  man 

75*    ^afcttBraten* 

©eint  ©raten  taffe  man  aber  in  ber  ©auce  ben 
ÜHoftrtd)  tt>eg  unb  entferne  redjt  forgfättig  bie  ,£jaut 
Don  ben  beuten  unb  bem  SRMen,  beüor  man  ben  £>afen 
fpitft. 
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©aß  bie  £)afen  nid^t  gefd)lad)tet,  fonbcrn  gefd^offert 
werben,  bebarf  wot)t  feiner  (Srwäfjnung. 

76*    (Befrachte  ftvofäUuUn. 

£>ie  reingepu^ten  unb  gewafdjenen  fjrofd&feuten 
Werben  in  eine  ©Rüffel  gelegt,  mit  ©a(j  beftrent, 
V*  ©tunbe  liegen  getaffen,  barauf  mit  einem  £udje  ab* 
getrodnet,  ein  (£i  redjt  Mar  gequirlt,  bie  grofdjfeuten 
eingeht  guerft  barin,  bann  fogteidj  in  fein  geriebener 
(Semmel  (bie  man  mit  etwa§  ©uüafdjgewürg  t>ermifd)t 
§at)  umgebreljt,  in  eine  Pfanne  ober  Rod)gefd)irr  fjett 
<jetljan,  wenn  bie£  Ijeifc,  bie  fjrofdjleuten  hineingelegt 
unb   barin  red)t  fdjnett   hellbraun  unb  faftig  gebaden. 

©aju  Sopffatat. 

Slnmerfung.  3um  Sßerfpetfen  nimmt  man  bfc  großen  gelb* 
roeifkn  §röfc|e  (ntdjt  bie  grün  unb  fdjnjar&  gefpren!e(ten 
au§  ©ümpfen)  unb  t)on  biefen  nur  bie  beulen.  2tfte& 
Uebrtge  ift  unbrauchbar. 

77.    ©ebimftete  Swfdfferfem 

3J?an  lä§t  bie  reingepu^ten  unb  gewafdjenen  x$xo\i)* 
feufen,  ebenfalls  mit  ©afg  beftreut,  V2  ©tunbe  liegen; 
atöbann  wirb  ein  gutes  @tüd  Butter  ins  Sod)gef<|trr 
getrau,  Wenn  biefetbe  redjt  t>eiß,  ein  Söffet  Sfleljt  barin 
Derrü^rt,  bie  $rofd)feuten  tjineingettjon  unb  barin  10  WIU 
nuten  geröftet.  (Darauf  gießt  man  3  Söffet  Söaffer, 
wenn  9ßein  gu  Ijabeti,  aud)  3  Söffet  Seißwein,  zttvaZ 
©utlaf^gewürj ,  etwas  ©ouittonfatg  unb  IV2— 2gr, 
in  wenig  SBaffer  aufgelöste,  frtyftafliftrte  Sitronenfäure 
baju  unb  laßt  SlüeS  jufammen  uod)  V2  ©tunbe  fd^moren. 

Slnmerfung.  Sa  frifd&e  Zitronen  feiten  §u  §aben  finb,  ift 
bie  frgftatfiftrte  (Sitronenfäure,  ba  fie  billig,  leidet  tran3* 
portabel,  al§  (Surrogat  fetyr  empfehlenswert!).  —  Wlan 
(oft  bat)on  um  $(einigfeit  in  ^et^em  Saffer  auf  unb  rer* 
brauet  fie  rote  frtfdje  (Sitronenfäure,  in  Ermangelung  t)on 
(Sffig  auü)  ftatt  (gfftg. 
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^eberüielj. 

78*    ©ttte  31t  fd)Iad)tett  mtfc  hvaten. 

(Snten  toerben  burd)  einen  tiefen  ©dfjnitt  in  bie 
toeidjen  Streife  be£  ©enicfö  gelobtet.  9?ad)bem  fie  au£- 
gebtutet,  umtmdett  man  ben  @d)nitt  mit  ettuaS  ©trolj, 
tupft  fie  fofort,  fyatt  fie  bann  über  ein  ©tiid  ange* 
branntet  Rapier,  bamit  bie  Keinen  ^eberdjen  abfengen 
uub  nimmt  fie  fog(eid)  au£,  toa§  man  auf  fotgenbe 
SBeife  bercerfftefligt.  9)ian  madjt  mit  einem  fdfyarfen 
ÜKeffer  an  ber  @eite  in  bie  $al§l?aut  einen  ©infdfynitt, 
fo  groß,  baß  man  ben  Stopf,  bie  ©urget  unb  ben 
©djtunb  IjerauSjteljen  fann.  Saun  madfjt  man  einen 
©cfyti^  in  bie  33aud$aut  (t>om  Alfter  an  in  bie  $ölje), 
greift  mit  §mei  Ringern  hinein,  t^ott  bie  ©ingetoeibe 
mit  bem  9Kagen  unb  ber  Seber  IjerauS  unb  Ijadt  ben 
#at8  unb  bie  fjtüget  ab.  9?un  tt>äfd)t  man  bie  (gute 
redjt  fauber,  namentlich  tnnetttd),  läßt  ettt^a^  33utter 
im  Sodjgefdfyirr  I>etß  werben,  legt  bie(£nte  tjinein,  fireut 
@a(j  barüber,  läßt  fie  Don  aüen  (Seiten  braun  toerben, 
gießt  nad)  u*b  nadj  ettvaZ  SBaffer  ju  unb  läßt  bie 
(ante  gugebedt  toeidfy  beimpfen  ober  im  Ofen  braun  unb 
faftig  braten. 

SBemt  e§  mögUd)  ift,  fo  ift  e£  empfef)(en3toertf>, 
^eberüiet)  1—2  Sage  bor  bem  ©ebvaucl)  ju  fd}(ad)ten; 
ba  bie  2Sert)ättniffe  bieg  aber  ni^t  immer  geftatten,  fo 
fudje  man,  mögtidjft  fdjnett  nad)  bem  2lbfd)tacf)ten 
e£  fo  toeit  uorjimdjten,  baß  e§  nod)  einigermaßen  warm 
in£  Soctjgefdjirr  fömmt,  tüoburdj  e£  aud)  mitbe  ttrirb. 

Ober  man  ffiflt  bem  £f)iere  einige  Minuten  fcor 
bem  ©dfytadjten  einen  {(einen  Söffet  üott  (£ffig  ein. 

beljanbett  man  ebenfo. 
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80*    ©dttfe^  ober  (Snientebcv  jtt  bxatm* 

@in  gute§  @tM  93ittter  ii)\xt  man  in  bte  Pfanne 
ober  $od()gefd)irr,  bratet  6—8  ©türf  Heine  gtoiebetn 
baritt  bräunticf),  legt  bte  getoafcijene  ©änfe*  ober  (Snten- 
feber,  bte  man  in  parte  Scheiben  gefd)nitten,  mit 
^fefferfafj  beftreut  unb  barauf  in  3J?e^t  umgebre^t 
f)at,  baju  unb  faßt  eS  §ufammen  nod)  4  Minuten  braten. 

81*    &isl)tt  31t  fd)ladjten  utt&  aus  ^mteljmcn* 

Um  baS  £mljn  gu  fd)fad)ten,  nimmt  man  eS  in  bie 
linfe  §anb,  faßt  beibe  $tüge(  unb  ben  $opf  gufammen, 
fdjneibet  mit  einem  Warfen  Keffer  mit  ber  regten 
4?anb  bidjt  am  $opfe  @d)(unb  unb  ©urgel  gugteic^ 
burdf)  unb  läßt  eS  ausbluten,  vorauf  eS  fogteidfy  gerupft 
unb  gefengt  rcirb.  —  Sei  alten  §ü^nern  fi^en  bie 
gebern  feljv  feft,  um  „baS  tupfen"  §u  erteiltem,  fyält 
man  fie,  fotute  fie  ausgeblutet,  einen  3Iugenblid  in 
f e^r  l^eißeS  JBaffer,  toorauf  fid)  bie  gebern  tetd^t 
ijerauSjteljen  (äffen.  Seim  SluSneljmen  richte  man  fidj 
nadj  9h\  78  (@nte  ju  fd)(ad)ten),  (äffe  aber  bem  £>uljn 
Sopf  unb  gtügct;  biefe  Steife  föerben  mitgetönt. 

^üljnerfuppe  nadj  9ir.  12  ift  fe(jr  fräftig  unb  tvo^U 
fd)medenb. 

83*    Rauben  ja  fdjladjtett* 

£)en  Rauben  pflegt  man  mit  einem  SRud  ben  Sopf 
bidjt  am  §a(fe  abjureißen.  @ie  toerben  bann  fog(eici) 
gerupft  unb  ausgenommen  unb  eine  fdfymadfjafte  ©uppe 
naü)  9?r.  13  baüon  gelobt. 

83*    Rauben  31t  Braten* 

9?ad)bem  bie  jungen  Rauben  ausgenommen  unb 
fauber  vorgerichtet  finb,  umtmdeft  man  fie  mit  bünnen 
@pedp(atten,  bie  man  burd)  Umbinben  fcon  [tarfen 
gäben   befeftigt.    Sarauf   läßt   man   ein   gutes  @tüd 

2>ie  ftelb'fudje.  3 
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SSutter  in  ber  Pfanne  ober  im  Sod&gefdjirr  fteigen,  legt 
bie  Sauben  hinein,  ftreut  @alj  barüber,  gießt  nadfj  unb 
x\aü)  ettoaS  SßSaffer  ju  unb  bratet  fie  fdjneö  (V2  ©tunbe) 
gar  unb  faftig.  3u(efet  läßt  man  yj  SDjeelöffet  fcott 
in  lattem  Sßaffer  aufgetöfteS  SJfefyt  unb  einen  5Eljee* 
löffet  fcoü  gteifdjejtraft  in  ber  ©auce  burdjtodjen. 

84.    g&Ifte  (Sitte* 

933  trb  toie  galjme  @nte  (nacb  9W.  78)  bereitet. 

85*    ßratmttetöuögel  sn  braten* 

£)ie  SrammetSüöget  toerben  gerupft,  bis  an  ben 
§a%  bann  bie  §aut  t>om  £>alfe  über  ben  ®opf  mit 
ben  Gebern  gebogen,  bie  3Iugen  ausgeflogen,  ber  Unter* 
fdjnabet  abgeriffen,  babei  ber  ©dfjtunb  unb  bie  ©urget 
mit  f)erauSge§ogen,  bann  über  ein  @tfi<J  angebranntes 
Rapier  gehalten,  bamit  bie  Keinen  $ebercl)en  abf engen. 
©arauf  toerben  fie  getoafdjeu,  ein  gutes  ©tfi<J  SSutter 
in  bie  Pfanne  getrau  unb,  trenn  biefe  redfyt  Ijeifc,  bie 
SrammetSööget  hineingelegt,  mit  ©atj  beftreut,  redfyt 
fdjnefl,  faftig,  braun  unb  frojj  gebraten. 

15  pcfyftenS  20  ÜKinuten  bürfen  ßraimnetSöögel 
braten  tt>enn  fie  gut  fein  foöen. 

86*    Serben* 

Serben  tote  StrammetSfcöget  gubereitet.  2Han  fann 
fie,  je  nadfj  ©efdfymatf  unb  Siebfjaberei,  ausgenommen 
ober  unauSgenommen  braten. 

87*    9tcM)iti)ncv  ju  braten. 

£>abei  vidjte  man  fidf)  nad)  9?r.  83,  Sauben  %n 
braten;  bie  gubereitungSart  ift  biefetbe. 
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V.    4)ott  JFiftfjen  mtb  itrebfen- 

2lüe  $ifd()e  fcJjmedfen  am  tieften,  toenn  fie  frifdf)  aus 
bem  SJßaffer  fommenb  gelobt  werben.  —  $r*fd)e  Stffä^ 
gute  $ifdfje  fagt  man,  unb  e3  tft  in  ber  Zfyat  fo.  — 

©ie  griffe  ber  fjifd^e,  meldte  ntdjt  meljr  leben, 
toemt  man  fie  erhält,  fann  man  an  ber  Sftötlje  ber 
Giemen  erfennen.  ©inb  bie  Giemen  btetd^,  fo  Ijat  ber 
$ifdfy  fdfyon  länger  geftanben  unb  ift  mögtidf^ertoeife  ganj 
unbrauchbar. 

©ie  gifdfye  werben  getoöljnlicl}  gefdfjuppt,  nad^bem 
man  fie  fcorljer  getöbtet  Ijat,  nur  einige  Sorten,  at§ 
Karpfen  unb  goretten,  fodjt  man  ungefdfjuppt. 

SSeim  ©djtadfjten  ber  $ifd)e  bemühe  man  fidf),  ttrie 
bei  aüen  Spieren,  biefetben  fo  fdfyneü  at£  möglidf)  ju 
tobten. 

SÜJit  irgenb  einem  garten  ©egenftanb  fdjlägt  man 
ben  gifcf)  auf  ben  topf,  fdjuppt  iljn  bann  fogteidfy,  in* 
bem  man  mit  einem  ftumpfen  Keffer,  am  ©d^toanj 
anfangenb,  bie  ©dfjuppen  nadj  bem  topfe  §u,  tljettö 
abgebt,  t^eite  abfragt,  je  nadjbem  fie  feft  ober  weniger 
feft  fi^en.  ©arauf  fd^neibet  man  ben  8eib  ber  Sänge 
nad)  fcon  ber  2lfteroffnung  bi3  jum  topfe  auf,  nimmt 
bie  (Stngetoeibe  forgfättig  IjerauS,  bamit  bie  am  topfe 
tiegenbe  @aüe  ntdjt  beriefet  toirb,  bie,  tt)enn  fie  pla|t, 
ben  gifdf)  bitter  madfyt;  foüte  e§  aber  paffiren,  baß  man 
fie  jerreißt,  fo  toajdje  man  ben  gifcfy  tüchtig  mit  SBaffer, 
tooljt  aud)  banadf)  nodj  mit  (Sffig  aus. 

88*    &avpfenf  Bleut  gefodjt* 

©er  tarpfen  toirb  nadfj  obiger  Slngabe  gefdf)(adfytet, 
babei  aber  fcorfidjtig  fcor  bem  Üßertufte  be§  ©d)teime3 
unb  ber  ©puppen  betoaljrt,  aufgenommen,  getoafdfjen, 
ber  Sänge  nadj  in  gtoei  ^äfften  gefpatten,  bie  Rafften 
bann    burd)    Querfdjmtte    in    ^ßortionSftücfe    geseilt. 

3* 
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©arauf  lägt   man   ba£  Sodjgefdjirr,   Ijatb   mit  SBaffer 

gefüllt,  gum  Sodjett  fommen,  tljut  retdjtid)  ©alj,  4—5 

^iebeln,     12  — 15    *ßfefferförner,     1    Sorbeerbtatt, 

10  ©ettmrjförner  bagu  (ober  SWaumannfdjeS  ^ifdtygetoür^ 

fatj)  legt  ben  gifdfy  hinein  unb  tagt  iljn  auf  ftarlem 

geuer  10  Minuten  fodfyen.    Sßenn  ber  fjfifd)  in  tiottem 

„SSMen"  gießt  man  4  Söffet  t>oü  falten  SBaffcrä  bar* 

über,  toaS  man  „fdjrecfen"  nennt   unb    toaS   ben  fjifdj 

blättrig  madjt.  —  @r  totrb  aisbann  mit  brauner  SButter 

unb  roljem  Sfteerrettig  (ober  trenn  SDieerretttg  nicfyt  §u 

erlangen,  mit  SDloftrid))  ucrfpetft. 

3lnmerfung.  %&tnn  bie  Dffi^termenage  §u  erretten  ift,  bann 
ift  $\xn  gtfcpodjen  W  ^afferoEe  üftr.  1  ba$u  pafjenber. 

£)ie  33utter  tljut  man  in  bie  Pfanne  ober  in  ben 
©edel  t>om  8od)gefd)trr  unb  lägt  fie  unter  forttoäljren* 
bem  fRü^ren  mit  bem  Söffet  auf  mdjt  feljr  ftarlem 
geuer  braun  derben,  ©er  SOceerrettig  lütrb  getoafd^en, 
gepufct,  auf  bem  SRetbeifen  gerieben,  mit  einer  *ßrife 
©atg,  2  Söffet  fcott  (£ffig  unb  eine  mS^eetöffet  fcofl 
Karen  «3ud;er,  rec^  9ut  burc^einanber  gerührt  unb  bann 
fofort  §um  Karpfen  öerfpeift. 

21  nm  er  Jung.  @§  ift  unmöglich,  ^u  fiefttmmen,  rate  triel  @al$ 
man  ju  einer  bestimmten  Quantität  gfifd)  nehmen  mufy. 
9ftan  tfjue  ba§  ©at&  in§  SBaffer,  taffe  eö  fodjen  unb  fofte, 
fceüor  man  btn  gtf$  Ijxneinlegt,  o&  e3  fd)arf  gefallen 
f$mec!t. 

S)affeIBe  gitt  audj,  wenn  man  9laumannfd)e3  fjifdj* 
getüür^fatj  anroenbet;  baffetbe  enthält  atfeS  ©eroür§  unb 
äßur^eln  in  fold^er  (Stärke,  bafj  man  ben  gtfc^foob  nur 
reid&ftdj  bamit  $u  fallen  tyat. 

89*    Karpfen  ttt  %loif)tvcin. 

®er  Karpfen  toirb  nadj  voriger  Kummer  gefdjladjtet, 
gefpatten,  in  ©tiide  gefdjnitten.  ©arauf  tljut  man 
V2  jjlafdje  {Rotwein,  eben  fo  biet  SBaffer,  2  g  SWegu8* 
getoürj,  ba£  nötige  fjtfdjgetoüräfalj  ins  Sodjgefdjtrr 
unb  läßt  e£  fodjen,  tegt  ben  gfifdj  hinein,  100  g  (6  Sott)) 
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SButter  unb  ein  ©tüd  23robrtnbe  baju,  audj  zttvaä 
sjuder  (5-6  »affeejifide)  unb  IV2— 2  g  fc^ftafflftrtc 
©tronenfäure,  bie  man  in  toenig  Sßaffer  aufgelöft  (fielje 
SWr.  77),  lägt  ben  ftifd)  mit  allen  biefen  guttaten  auf 
fcfyneltem  $euer  10  Minuten  fodjen.  2lf§bann  Ijebt 
man  ben  fjfifdj  red^t  üorfidjtig  f)erau§  (in  (grmangetung 
ctncS  gfifdjtöffetS  nimmt  man  einen  Söffet  unb  eine 
©abel  baju),  rüljrt  bie  jurüd  bleibenbe  ©auce  mit  einem 
Söffet  redjt  ftar  unb  giebt,  faCte  fie  ntdjt  fämig  genug 
fein  foflte,  einen  Teelöffel  fcoü  -äfleljl,  baS  man  in 
2  (Ejjtßffel  fcoft  falten  SßafferS  redjt  ftar  gerührt,  baju,  faßt 
e§  jufammen  nodj  einmal  auffodjen  unb  richtet  bie 
©auce  über  ben  Sarpfen  an. 

Hnmerfung.  £)a3  S5er§ättni§  ift  $u  4  Sßfb.  gtfdj  für  fedjS 
Sßerfonen  Beregnet. 

2Uttf)  ^terju  würbe  bte  ÄafferoÄe  üftr.  1  au3  ber  benage, 
wenn  btefeü&e  51t  erreichen,  paffenber  fein  als  ber  gelb- 
feffel. 

90*    ©eBatfener  Karpfen* 

§ierju  tmrb  ber  Karpfen,  nadjbem  er  gefdjladjtet, 
gefcfyuppt,  gehalten,  in  ©tüde  gefdjnitten,  getoafd)en, 
mit  @af§  beftreut  toomöglidfy  2  ©tunben  fte^en  (äffen. 
Darauf  trotfnet  man  bie  einzelnen  ©tüde  mit  einem 
fauberen  £udje  ab,  quirlt  in  einem  f (einen  ©efdjirr  ein 
@i  red)t  ftar,  breljt  bie  gifdfyftüde  eingeht  barin  um 
unb  gtetdj  barauf  in  altbadener  geriebener  ©emmel  ober 
SBeißbrob  (tt>a£  man  paniren  nennt),  tljut  atSbann 
Sutter  ober  gett  in  bie  Pfanne,  trenn  biefe  red)t  Ijeifc, 
bie  gifdjftüde  ftinein  (neben,  nidjt  übereinanber)  unb 
baeft  fie  Don  beiben  ©eiten  auf  nicfyt  feljr  ftarfem 
geuer  braun,  toogu  ebenfalls  10  Minuten  erforberlidj. 

Slnmerf  ung.  ©ottte  ©t  unb  geriebene  (Semmel  fdjroer  $u  er* 
langen  fein,  fo  tann  man  auti)  ftatt  beffen  bie  gifdjftücfe 
in  ffltyl  (ba§  man  mit  einigen  ^rifen  fßfefferfal^  üermifcfyt 
Jjat)  umbrel§en  unb  bann  in  gett  ober  Butter  in  ber 
$fanne  auäfcatfen. 
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91.    2>d)Ieie  mit  SButter* 

Die  ©djtete  werben  nadfj  obiger  Angabe  gefdjtadjtet, 
atöbann  gekuppt  (bie  ©djuppen  fi^en  an  biefem  gifdje 
feljr  feft),  ba$  (Singemeibe  herausgenommen,  in  Stüde 
gefd)mtten  unb  fauber  getoafdfjen.  2U§bann  fteüt  man 
eine  Äafferoüe  aus  ber  2Jienage,  ober  ba$  Sodjgefdjirr 
Ijatb  mit  Söaffer  gefüllt  gutn  gener,  tljut  ©alg,  4—5 
ßnriebeln,  ^fefferförner,  ©etoürjförner,  1  Sorbeerbtatt 
(ober  reidjlidfy  ^tf^gemürgfalg)  bagu  unb  läßt  e§  §um 
$od)en  fommen,  legt  ben  gifd)  hinein  unb  läßt  Hjn  auf 
lebhaftem  geuer  10  Minuten  fodfyen. 

Sßäbrenbbem  tfjut  man  (für  6  ^erfonen)  125  g 
Sutter  in  bie  Pfanne,  läßt  biefe  auf  fdjtoadjem  geuer 
unter  forttoäljrenbem  Umrühren,  fyeübraun  roerben,  rüört 
3  ©Söffet  tioü  2Jioftridlj  hinein,  läßt  e£  gufammen  nod) 
einmal  aufflogen   unb   üerfpeift  e£   bann  fogieidj  gum 

©d^Ieie  ift  bem  Satpfen  feljr  a^ntid^  unb  lann  aud(j 
nadfy  %lv.  89  unb  90  gubereitet  tnerben. 

92*    £edjtf  Watt  gefönt* 

Sftan  ridjte  fidfy  babei  .nad^  Dorfte^enber  Kummer, 
@d)teie  gu  fodjen,  unb  üerfpeife  ben  |)ecl)t  ebenfalls  mit 
2J2oftrtd}butter.  — 

Die  ßeber  t>om  §ed)t  gilt  als  Sederbiffen.  —  Seim 
SluSnefymen  beS  gifcfjeS  löft  man  fie  forgfättig  fcon  ben 
(Singeroeiben,  ti)äfd)t  fie  fauber  unb  fodjt  fie  mit  bem  gifdj 
gufammen  gar. 

93*    Sa*  ofcev  SSvafyeifyL 

©etoofynUd)  toerben  Ijiergu  bie  Keinen  ^ed^te  ge- 
nommen. D^ad^bem  biefelben,  tüte  oben  befdjrieben,  ge* 
fd^Iad^tet,  gefdjuppt,  aufgenommen  unb  getuafdjen  ftnb, 
tagt  man  fie  mit  ©alg  beftreut  xh  ©tunbe  liegen. 
Darauf   mtfd&t   man   (gu  2  <ßfD.  gifd))  unter  2  Söffet 
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SBlzty  einen  Sljeetöffet  Doü  <ßfefferfatj,  toenbet  bie  gifd)e, 
nadjbem  man  fie  abtropfen  ließ,  bartn  um.  aBäljrenb* 
bem  t£>ut  man  SBittter  in  bie  Pfanne;  trenn  biefe  redjt 
fyeij},  legt  man  bie  fjftfdje  hinein  (neben  einanber)  unb 
badt  fie  15  Minuten  fcon  Betben  ©eiten  froß  unb  fdjön 
ljett6raun. 

9ttan  Ufa  bie  gtfetje  md)t  früher  a(«  fie  fcerfpeift 
toerben  foöen,  burd)  längeres  „Stehen"  merben  fie 
toieber  toetd^. 

Äopffatat  paßt  feljr  gut  ba%u. 

94*    2lal  jit  fc>djett* 

9?ad)bem  ber  2Iat  nad)  oben  angegebener  93orfd)vtft 
tt)ie  anbere  gifdje  fletöbtet,  reibt  man  itjn  mit  @a(j  ab. 
3n  biefem  3toed  nimmt  man  etwas  @alj  in  bie  |)anb 
unb  gte^t  ben  3lat  mehrere  SDtot  redjt  fdjarf  burd),  um 
ibn  Don  bem  an^aftenben  ©djteim  ju  befreien;  barnad) 
Wirb  er  gemafdjen  unb  in  ©tücfe  gefdfymtten.  $n  ber 
Äafferotte  tagt  man  nun  fo  tnet  SBaffer  jutn  Socken 
fommen  als  uötljig,  baß  ber  2Iat  bamit  bebedt  toirb, 
giebt  ©als,  gtotekefa,  $feffer  m^  ®eU)ürä!örner  (ober 
reidjttdj  Stfdjgetoüräfatj)  baju,  legt  ben  2M  hinein 
unb  läßt  xi)n  auf  feuern  Reiter  5  Minuten  redjt  fdfyneü 
unb  barauf  feittoärtS  nod)  8  Minuten  (angfam  fodjen. 

3Jtan  fcerfpeift  iljn  toarm  mit  barauf  geträufeltem 
(Xitronenfaft. 

95*    Novellen  ju  fod)ett* 

£)ie  goretten  roerben,  nadjbem  fie  getöbtet,  aufge- 
nommen, tüobei  man  aber  ben  @d)(eim  nidjt  Vertexe, 
toeif  biefer  baS  33(amuerben  hervorbringt,  in  runbe 
$orm  gebraut,  b.  lj.  man  ffemmt  iljnen  ben  ©djtoans 
ins  9J?au(,  unb  fotlte  er  nidjt  feftljaften,  fo  bebiene  man 
fid)  baju  einer  ^adnabet  unb  23inbfaben  unb  toafdje  fie 
bann  innen  fauber  au§. 

£>ann  ftefit   man  eine   Safferofle  Ijatb  mit  SBaffer 
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gefüllt,  toai  mit  tttvaä  @fpg  toermtfdjt  ift,  (auf  2  Sttcr 
SBaffer  l/%  Otter  (Sfftg)  gum  geuer,  tfyut  ©afj,  gttfiebetn, 
Pfeffer  unb  ©etoürjförner  (ober  Sftfägetofirjfalj)  bajit 
unb  toenn  e£  fod)t  fegt  man  bie  goretten  hinein,  läßt 
fie  5—6  Minuten  lochen;  toenn  fte  in  fcotlem  „Sßaften", 
gießt  man  einen  £affenfopf  falteS  SBaffer  barüber  (tt>a§ 
man  fdfjrecfen  nennt)  unb  faßt  fie  bann  gugebecft  fett* 
toärtS  fcom  geuer  nod)  8—10  Minuten  nadjjieljen.  — 
33eim  2Inrtdjten  entfernt  man  ben  23inbfaben,  fegt  bie 
goreffen  gierltdlj  äbereinanber  unb  toerfpeift  fie  mit 
Reißer  jerfaffener  öutter. 

96*    $folraitpe  (Sutane)* 

Dtefcr  fjäßfidje  fdjuppenfofe  gifdj,  mit  unmäßig 
großem  ßopf,  toirb  Ijauptfädjltd)  um  ber  Seber  toiüen, 
bie  at8  etivaZ  feljr  feines  gilt,  gefdjä^t. 

S)ie  2latraupe  toirb,  tote  ber  2lat,  nadjbem  fie  ge* 
tobtet,  mit  ©af§  abgerieben,  aufgenommen,  fauber  ge* 
toafd)en,  in  ©titele  gefdfynitten.  £)arauf  [teilt  man  eine 
Safferoüe  fyafb  mit  SBaffer  gefüllt  jum  geuer,  tljut  @alj, 
gmiebefn,  Pfeffer  unb  ©etoürjförner  (ober  reidjtic| 
gtf^geiüütäfatj)  unb  (Sffig  baju  (auf  1  ßiter  SBaffer 
V4  Citer  (Sffig),  fegt,  trenn  bie£  fodjt,  ben  gifd}  hinein 
unb  läßt  tljn  15  Minuten  fodjen. 

3Kan  üerfpeift  fie  toaxm,  mit  Sutter  unb  SÖJoftrid) 
(fielje  9^r.  91),  ober  aud)  faft,  afSbann  faßt  man  fie 
in  ber  23rülje  toorin  fie  gefod^t  finb,  faft  toerben  unb 
üerfpeift  fie  bann  mit  ©ffig  unb  Def. 

©ie  ßeber  fod)t  man  mit  bem  $ifdj  unb  fegt  fie 
beim  2fnridfyten  oben  auf. 

97.    bleute  ^tfd)e  ju  Batf ett  (©rftstMistge)* 

©er  ©rünbfing  ift  unter  ben  f feinen  gifdjen,  bie 

fid)  jum  Sacfen  eignen,  ber  geinfte  unb  ©djmadfyaftefte. 

£>ie  Keinen  gtfcljdjen  »erben  gefdjuppt,  aufgenommen, 
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getoafdjen,  mit  @a(j  beftveut  V2  ©tunbe  Ijingeftetlt 
©arauf  tagt  man  fte  abtropfen,  bve^t  fie  in  2J?e|t  um, 
ifytt  23utter  in  bie  Pfanne,  trenn  biefe  recfyt  Ijeiß,  legt 
man  fo  biet  fjrtfdjdjen  hinein  als?  bequem  nebe  nein* 
anber  liegen  formen  unb  läßt  (ie  t>on  beiben  ©eiten 
hellbraun  unb  fnuSperig  baden,  toai  ungefähr  15  Wu 
nuten  bauert. 

98t    ®orfd)  31t  foäjem 

©er  £)orjd)  tturb  gefdfyuppt,  aufgenommen  (traä 
mit  großer  Sttlurateffe  gefcijeijen  muß,  bamit  Don  ber 
fdjtnarjen  §aut  innen  nid£)t3  ftfcen  bleibt),  in  ©tüde  ge* 
fdjnitten,  fauber  getrafdjen. 

3n  ber  Safferolle  ober  Sodfjgefdjirr  (beibe  ©efdjirre 
eignen  fid)  bagu)  läßt  man  äöaffer  gutn  $bd)en  lommen, 
t^ut  ©alj  baju,  legt  ben  gifd)  binein  unb  läßt  if>n 
10  SJJiinuten  fodfjen. 

9J?an  rerfpeift  it)n  mit  brauner  ©utter  unb  90?oftridfy 
unb  Kartoffeln. 

99*    Ärefcfe  ju  fodjett* 

man  fteüt  eine  Safferoüe,  ^alb  mit  SBBaffer  gefüllt 
unb  ©alj  baju  getrau,  §um  $euer,  unb  trenn  ba& 
Sßaffer  fodjt,  ttyitt  man  bie  getrafcfyenen  Srebfe,  bie 
man  audj  aufmerlfam  burdfjfucfyt,  bamit  fiel)  leine  tobten 
barunter  befinben,  l)inein  unb  läßt  fie  jugebedt  fo  lange 
fodfjen,  bi£  fie  eine  fdjöne  rotlje  $arbe  angenommen, 
©arnadj  gießt  man  ba3  SÖßaffer  ab,  tljut  reicfyltdfj  Sutter 
baju  (auf  40  ©tfid  große  Krebfe  125  g  [V*  $fb.]), 
einige  Söffet  üotl  fodjenben  SBaffevS,  einen  Teelöffel 
fcotl  fcerlefenen  Summet,  nodlj  tttvaZ  ©alj  unb  läßt  bie 
Srebfe  auf  fdjtoadjem  geuer  V2 — 3A  ©tunbe  unter 
häufigem  Ümfd)tt>et)fen  (angfam  fdjmoren.  (Sinen  £fyee* 
löffet  fcott  SWe|l    (oft  mau  in  einem  Söffet  Doli   falten 
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3Baffer§  auf,  t^ut  e§  ju  ben  Srebfen,  (aßt  e§  nod)  einmal 
bamit  auflohen,  um  bie  ©auce  tttvaZ  fämig  ju  madfjen. 

2tnmerfung.  (£s  fei  barauf  Ijingeroiefen,  baf;  e§  eine  ©rau* 
famfett  ift,  bte  $re6fe  mit  faltem  Sßaffer  jum  geuer  jtt 
ftetfen  (rote  fjäufig  gefdjtefjt)  unb  fte  fangfam  eineö  matter- 
motten  Xobe3  fter&en  51t  (äffen. 

100*    Äottfer&ett* 

£)ie  3a^  *>er  unter  *>em  tarnen  ®onferben  be* 
fannten  Präparate  ift  feljr  groß.  (££  fott  aber  Ijier 
nur  t>on  ben  in  tuftbidjt  t?erfc|(offenen  Surfen  (33ted)* 
büdjfen)  bie  SRebe  fein,  t)a  bte  meiften  ber  fomprimirten 
©emüfe  unb  fonbenfirten  ©uppen  in  £afetform  für  ben 
©efcbmad  „Vieler"  nidjt  angenehm  ift. 

SMe  meiften  biefer  ©Reifen  finb  t>or  bem  „(Sinfüflen" 
in  bie  Südöfen  mit  allem  3u&e6öv  fertig  gefönt,  fo 
bafy  fie,  nadjbem  bie  33üd)fen  geöffnet,  nur  be$  f,§eij^ 
tnadjenS"  ober  „SluffodjenS"  bebürfen. 

Sine  große  3ftenge  biefer  gabrifate  liefert  Sümerifa, 
unb  finb  namentlich  bie  g(eifd)gerid)te,  3.  53.  Corned 
Beef,  als  falter  Sfaffdjnitt,  9?oftbeef,  $unge,  Rammet* 
feute  :c.  je,  bie  ebenfalls  nur  be£  f,£)eiJ3toerben£"  be- 
bürfen, um  fofort  Derfpeift  derben  ju  tonnen,  befonberS 
empfeljtenStoertlj.  SIber  audj  bie  gricaffee§,  9kgout£, 
Serdjen,  Srammet3t>öge(,  nritbe  (Snten,  junge  £)üf)ner, 
in  £)eutfd)fanb  eingelöst,  finb  feljr  Dorjügli^. 

2ltte  @peifen,  bie  mit  ber  gehörigen  93orftd)t  ein* 
gefönt  unb  tuftbtdjt  t>erfd;toffen  finb,  Ijaben  eine  unfcer* 
cjängtidje  ®auer. 

£)a£  Sfofmadjen  gefd)iel)t  mittelft  eines  lurjen,  feljr 
ftarfen  3J?effer3,  toomit  man  im  ©tanbe  ift,  ben  33ted(j- 
bedel  ju  burdjfdjnetben.  3n  ©rmangefung  eine£  folgen 
9tteffer3  fdjtage  man  ben  £)ecfe(  mit  bem  Seit  ober 
einem  anbern  fdjarfen  ^nftrumente  ein. 

©obalb  eine  23üd)fe  geöffnet,  ift  e§  rat^fam,  ben 
Sn^aft  31t  fcevfpetfen,  ba  er  fid)  nidfyt  lange  gut  erljäft. 
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Um  tue  ©peifen  aufeufodfjen  ober  Ijeig  ju  madfyen,  fteüt 
man  bie  geöffnete  Sttdjfe  in  einen  Reffet  mit  Sßaffer, 
ba£  fo  lange  im  ®od)en  erhalten  ttrirb,  bi§  bie  ©peife 
in  ber  SJüdjfe  Ijetß  ift  (un  bain-marie).  £)abei  muß 
aber  barauf  geadjtet  werben,  haft  nidfyt  ettoa  toäijrenb 
be§  ÄodjenS  äöaffer  in  bie  23üd)fe  fdpgt  ober  bie 
33üd)fe  umfaßt. 

Ober  man  t^ut  bie  ©peife  in  ein  ^afferol  nnb  läßt 
fie  üorfidjttg  (um  ba$  „anbrennen"  ju  fcerljüten)  über 
Soljfenfeuer  ijeifc  Serben.  Niemals  ftette  man  aber  bie 
33(ed(jbüd)fe  aufS  geuer,  um  bie  ©peife  gteidfy  barin 
aufjulod^en.  £>ie  ©peifen  nehmen  babei  teid^t  einen 
fdjledjten  ©efdfjmad  an. 


VI.    (Eierfpetfen- 

101*    2Set$e  «ffer, 

SSenn  ba£  3Baffer  ftarl  fodjt,  fo  toerben  bie  (Sier, 
fo  tuet  man  ;u  effen  beabfidjtigt,  beljutfam  mit  einem 
Söffet  hineingelegt  unb  3V2  Minute  gefönt;  naü)  biefer 
Seit  ift  ba§  Söeiße  tjon  jarter  ftejltgfeit,  ba3  £)otter 
aber  nod)  flüffig.  SBttnfdjt  man  ba§  ©otter  ein  toenig 
bider  ju  fjaben,  fo  (äffe  man  bie  (Sier  */2  Minute  länger 
fodjen. 

103*    mtyveu 

Die  erforberlidje  Slnja^t  (Sier  quirlt  man  mit  ettvaS 
SBaffer  (auf  3  ©er  einen  (S&löffel  «Baffer),  ©ann 
lägt  man  Sutter  in  einer  Pfanne  ober  einem  Sodfygefdfyirr 
Ijeiß  toerben  (auf  6  @ier  66  g  [4  Sott)]),  gießt  bie  (gier 
hinein  uhb  rüljrt  fie,  auf  nidjt  gu  ftarfem  geuer,  ©trtclj 
für  ©trid)  (nidjt  runb  Ijerum),  bi£  fie  anfangen,  \id) 
auf  bem  23oben  ju  fcerbidjten.  Dann  neunte  man  fie 
tiom  geuer,  fe^e  aber  ba£  {Rühren  fort,  bte  fid)  bie 
ganje  SDiaffe  in  lodere  glotfen  üertoanbett  Ijat. 
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103,    Slüijrei  mit  Linien 

ttrirb  nati)  t>orftel)enber  Kummer  berettet;  mau  t>er* 
mtfdjt  e§  mit  einer  ben  (Siern  entfpred)enben  Quantität 
in  Meine  Sßürfel  gefdjnittenen  ©djinfen. 

(Statt  ©djinfen  !ann  man  aud)  @er&etattourft  nehmen 
unb  erhält  (o 

104*   9tnf)tti  mit  ©er&elatfcmrft* 

105*    ®ptegels©ier* 

9ftan  tljut  -ctoa8  33utter  in  bie  Pfanne,  ober  aud) 
in£  Äodjgefdjtrr  unb  läßt  [ie  flüffig  toerben,  (dalägt  bie 
(Sier  öorftdjtig  Ijinein,  etn§  neben  ia%  anbere,  ftreut  ©als 
barüber  unb  läßt  (ie  auf  fdjmadjem  $euer,  tnbem  man  mit 
einem  Süteffer  Ijin  unb  lieber  üorfidjtig  barunter  fäljrt, 
fo  baß  (ie  fidj  gut  Dort  ber  Pfanne  töfen,  tierbidjten. 

106*    Zanvc  (£ier* 

diu  ©tücf  in  Surfet  gefdjnittenen  ©pecf  läßt  man 
ettvtä  anbraten,  einen  Söffet  fcofl  Üfteljl  unter  forttüä^ 
renbem  Umrühren  barin  bräunen,  gießt  bann  Va  £affen* 
fopf  (Sffig  unb  (o  Diel  2Ba((er  §u,  baß  man  eine  (ämige, 
gebunbene  ©auce  ertjätt,  ba&  nötige  @atj  unb  gan$ 
toenig  Qudev,  bieg  faßt  man  gu(ammen  auflohen  unb 
giebt  bie  Sauce  über  bie  nadfj  voriger  Kummer  berei- 
teten Spiegeleier. 

107*    KHerfudjett  ju  fiacfett* 

f/4  Siter  latte  Smtdj,  *A  Otter  falte«  JBaffer,  4  (gier, 
125  g  (V4  Sßfb.)  SHeljl  unb  eine  ^ßrife  ©atj  tDtrb  in  einem 
eüra§  ljol)en  £opfe  Itar  gequirlt. 

3n  ber  eifernen  Pfanne  läßt  man  V2  Söffet  33utter 
red)t  Jjeiß  werben,  bertfyeift  biefe  burd)  §in*  unb  #er* 
(d)tt>enfen  ber  Pfanne  gleichmäßig  barin,  fluttet  ben 
feierten  %fy\\  Don  ber  eingerührten  2fta((e  hinein  unb 
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ftettt  bie  Pfanne  auf  fd)toadje8  $euer.  Sann  jiögt  man 
mit  bem  Keffer  an  Verriebenen  ©teilen  auf  ben  ©runb, 
bi£  bie  2Kaffe  oben  troden  ift  unb  fidj  von  ber  Pfanne 
(oft.  ©otlte  e8  ben  Sinfc^ein  Ijaben,  ate  ob  ber  (gier* 
"ludjen  fidj  nidjt  gut  töfen  ober  an  einer  ©teile  feft* 
Ratten  tuoQte,  fo  Ijebe  man  mit  bem  2Keff  er  ben  Sianb  in 
bie  ^)ö^e  unb  laffe  ein  roenig  SSutter  barunter  laufen, 
vorauf  ba3  „SoStöfcn"  fe^r  balb  erfolgt.  5ftun  toirb 
ber  (Sterludjen  gemenbet  unb  auf  ber  anberen  (Seite 
geraden.  SBer  barin  nie^t  geübt  ift,  um  burdf)  eine 
gefdjidte  ©djtoenfung  ber  Pfanne  ben  $udjen  Ijerum  gu 
tverfen,  bebiene  fidj  baju  eine§  £e(ler£,  ftelle  biefen  auf 
bie  linfe  ^anbflädje,  laffe  ben  $ud)en  baraufgteiten,  lege 
ein  ©tüddjen  SSutter  barauf,  bede  bie  Pfanne  barüber, 
feiere  beibe§  jufammen  fdjneü  um,  neljme  ben  Setler 
ab  unb  had^  ben  ©ierfudjen  audj  auf  biefer  ©eite  fc^ört 
braun. 

SJiit  3u^er  unb  ßimmt  beftreut,  tnerben  bann  bie 
©ierfudjen  feljr  balb  ju  ©alat  verfpetft.  —  Sie  fyier 
angegebene  Sßaffc  giebt  4  (gierfudfjen. 

Sei  iebeSmaligem  (Eingießen  eine£  frifdljen  (£ierfud}en§ 
in  bie  Pfanne  rüljre  man  bie  Sttaffe  vorder  um,  toeif 
ftd&  ba3  äfte^t  gu  «oben  fenft. 

5lttmer!ung.    £)ie  Pfanne  au§  ber  Dffiäier^enage  eignet  ftcfj 
fetyr  gut  $um  ©teriucfjenlJatfen. 

108.    ©c^tttttlauc^  ®iettfud)ett* 

%Jlan  xixijxt  bie  20?affe  nad)  vorfteljenber  Kummer 
ein.  ÜDann  träfet  man  eine  föaxfo  voll  ©djnitttaud) 
fauber,  fdjneibet  biefen  fein,  tljut  einen  Söffet  voll  23utter 
in  bie  Pfanne,  lögt  ben  ©djnittfaucf)  borin  ettoa£  braten, 
gießt  ben  4.  SEIjett  von  ber  eingerührten  3Raffe  baju 
unb  i>Mtf  nadj  Vorfteljenber  Angabe,  ben  (Sterfudjen  von 
beiben  ©eiten  fdjön  hellbraun.  ' 

3uder  unb  gimmt  bleibt  hierbei  aber  toeg. 
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109*    ®pecf  *  täievf nä)cn. 

£>at  man  nad)  ^r.  107  bie  (£ierfud)enmaffe  ein* 
gerüfrt,  bratet  man  ©pedf,  in  feine  Surfet  gefdjmtten, 
fjeübraun  nnb  Mdt  bamit  (ftatt  Suttcr)  bie  @ierfud)en. 

2Iud)  Sterbet  bleibt  gudfer  ttnb  ftimmt  weg. 

VII.    Matt. 

110,    ^attuffelfalat  I. 

Steine  Kartoffeln  eignen  fidj  baju  am  bejtet,  fie 
werben,  nadfybem  fie  fauber  getoafdjen,  mit  ber  ©djate 
roeid^  getobt.  Sngtoifcijen  mifdfjt  man  in  einer  ©djüffel 
jtoei  Steile  Sfftg,  einen  SEljett  Saffer,  Qet,  @atj  nnb 
1 — 2  ganj  fein  gefd^nittene  g^^fa-  @inb  nun  bie 
Sartoffeln  abgegoffen  nnb  bie  @d6ale  bafcon  abgejogen, 
fdjneibet  man  fie,  nod)  Ijeiß,  in  ©Reiben  in  bie  SRifcIjung 
nnb  mengt  mit  2  Söffeta  ben  ©atat  gnt  burd). 

111.    Äartoffetfalat  mit  &peä  IL 

Senn  gute£  ©atatöl  nidjt  tiorljanben,  fann  man 
ben  Sartoffetfatat  audj  mit  ©ped  bereiten. 

Sie  abgetönten  Kartoffeln  werben  mögtidfyft  fyeiß 
gefdjätt,  in  ©djeiben  gefdjnitten,  nodj  Ijeijs  mit  bem  in 
ff  eine  Surfet  gefdfymttenen,  tjeflbraun  aufgebratenen 
©ped  burcfjmengt,  @ffig  mit  SBaffer  fcerfefet,  ©atj  nnb 
fein  gefdjnittene  ^tütebet  bagugegeben  unb  mit  ben  Kar* 
toffetn  gut  gemifcfyt. 

113.    ftopffalat  I. 

9?ad)bem  man  ben  ©atat  &on  ben  äußeren  groben 
Stättern  befreit  Ijat,  entblättert  man  ba§  Uebrige,  läßt 
aber  ben  gelben  garten  SBtättern  bie  SStattftiete.  £)a§ 
Snnerfte,  ba3  fogenannte  £)erj,  fdjneibet  man  in  2  ober 
4  £ljeite.    £)arauf  wirb  er  fauber  getoafdjen  unb,  nadj* 
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bem  er  ettoa§  abgelaufen,  bermifdfyt  man  i^n  mit  reicfc 
ti<$  biet  Del,  (Sfftg  «nb  ®alj. 

113.    ^opffalat  mit  e^ecf  IL 

3n  feine  Surfet  gefctynittenen  ©pecf  bratet  man 
Ijeübrauu,  giebt  ©ffig,  ©atg  unb  toenig  gucfer  ^aäu 
unb  läßt  bie  2tttfd)ung  in  ber  Pfanne  gut  fjeifj  toerben 
unb  bann  marm  fteljen. 

«Der  ©atat  toirb  nad)  voriger  Kummer  vorbereitet, 
getoafdjen,  jum  SIbtropfen  Ijingefteflt  unb  erft  im  Stugen* 
btid,  tüo  er  öerfpeift  derben  foü,  bie  ©auce  barüber 
gegoffen  unb  §8etbe£  gufammen  Dermifd^t. 

114.    Sioptfalat  mit  fauver  ®a^tte  III. 

£)a  bie  9Kögüd)feit  nicl)t  au£gefd)toffen,  boß  toeber 
©ped:  nod)  ^3roDenceröt  ju  Ijaben,  fo  bereite  man  ben 
Äopffalat  mit  faurer  ©afyne.  —  (Sin  Söffet  t>ott  bitfe 
faure  ©aljne  tr>trb  aisbann  Kar  gerührt,  mit  (£ffig  unb 
©alg  fcermifcfyt,  nadfj  SSetieben  audj  titoa&  Qudtx,  unb 
ber  t>ertefene  getoafdjene  ©atat,  ben  man  gut  ablaufen 
(ie§,  bamit  tiermifcfyt. 

115.    ©urfenfalat. 

Die  ©urfen  werben  abgefdjätt,  in  feine  ©djeiben 
gefdjnitten  unb  mit  rein  fc^meefenbem  ^ßroDenceröi  Der- 
mtfd^t;  erft  trenn  bie  ©urfen  gang  bamit  burdjmengt 
finb,  giebt  man  ba§  nötige  ©als  unb  (Sffig  baju. 


VIII.  Getränkt. 

116.    SSom  Kaffee. 

©er  Kaffee  ift  für  ben  ©ofbateu  fetyr  tmdjtig.  (Sr 
ftarft,  ofyne,  toie  bie  atfoboüfdjen  ©etränfe,  ben  barauf 
fotgenben  Collapsus  nad)  ftdj  ju  gießen. 
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Kaffee  erljöljt  bie  Körpertemperatur  unb  [efet  baburd) 
ben  SJJenfd^en  in  ben  ©tanb,  atmofpljärifdjen  dinpffen, 
ber  $xfy,  Kälte  unb  geudjtigfett  beffer  §u  nriberfteljen. 
(Sr  üermetjrt  bic  Kraft  unb  §äufigfeit  be£  ^ßutfeS  unb 
entfernt  ba%  ©efüljt  beginnenber  9Äatttgfeit  bei  Sin- 
ftrengungen.  Katt  unb  ofyne  Qwdex  ift  er  Weniger  er- 
regenb,  ate  toarm  unb  mit  gucfer.  ©eine  Sßirfung 
Ijängt  gubem  uod),  nebft  ber  Temperatur,  fcon  einem 
meljr  ober  weniger  lonjcntrtrtcn  Aufguß  unb  fcon  große- 
rer  ober  geringerer  3ftenge  beffefben  ah. 

@3  ift  toicfytig,  baß  ber  Kaffee  gut  bereitet  toerbe. 
$at  man  feine  Kaffeemafdfyine  gur  £)anb,  fo  bereite  man 
benfelben  auf  fofgenbe  Söetfe: 

2J?an  redjne  ju  einem  guten  Kaffee  auf  bie  *ßerfon 
16  g  (1  Sotlj)  nicfyt  ju  bunlet  gerotteter  Kaffeebohnen, 
bie  aud)  nid)t  lange  tiorfyer  gemäßen  fein  bürfen,  t^itt 
baZ  Kaffeepufoer  in  einen  Stopf,  in  toetdjem  fcorljer  feine 
gettigfeit  getoefen,  gießt  3  Stoffen  fodjenben  2ßaffer3 
barauf,  roaS  in  fcoßem  Sßraufen  fein  muß,  btdt  ben 
STopf  feft  ju  unb  läßt  it)n  auf  einer  Reißen  ©teße  fo 
lange  fielen,  bis  fid)  auf  ber  Oberfläche  Keine  23(afen 
gebitbet,  t>or  bem  „Kodjen"  muß  er  aber  behütet  werben. 
Sitebann  gießt  man  einen  Söffet  bofl  fatteä  SQBaffer  baju, 
läßt  ben  Kaffee  nod)  5  SÜHnuten  fielen  unb  gießt  iljn 
bann  üorftdjtig  in  bie  Stoffen  ah.  3Jcau  erhält  batoon 
2  Waffen  redjt  guten  Kaffee. 

Sine  anbere  2Irt  ber  Kaffeebereitung,  toeldje  t>on 
SSteten  öorgejogen  toirb,  ift  folgenbe:  Sßadjbem  man 
ben  Kaffee  ffor  abgegoffen,  bertoaljrt  man  ben  ©runb 
(Kaffeefa^)  bis  jurn  nädjften  ©ebraud),  tljut  iljn  in  ben 
Kaffeetopf,  gießt  SBoffer  barauf  unb  (äßt  ben  ©runb 
ausloten.  £>en  frifd)  gemahlenen  Kaffee  t^ttt  man  in 
einen  anbern  Stopf,  übergießt  to3  ffaffeeputoer  mit  biefer 
2Ibfod)ung,  läßt  e§  jugebetft  fielen  unb  gießt  nadj 
5  Minuten  ben  Kaffee  üorfidjttg  in  bie  Stoffen.  —  £aS 
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gule^t  anfgebrü^te  Saffeeputüer  fcertoenbet  man  bei  ber 
näc^ften  Saffeebereitnng  §nr  Slbfodjnng. 

9iodj  fei  bemerft,  baß  c«  ratsam,  ben  Kaffee  batb 
nad)  ber  Söereitnng  gu  trinfen;  bnrd)  längeres  „ Stehen " 
vertiert  er  triet  fcon  feinem  fonft  }o  tiorjügücljen  Siroma. 

3(t  für  ben  ©otbaten  ebenfaüS  ein  nü^üdjeS  9tolj* 
rnngSmtttet,  ba£  leidjt  transportabel  nnb  fdjnefl  be* 
rettet  ift.  — 

©r  nrirft  erregenb  nnb  erfrifdjenb  anf  *DaZ  9tefcen= 
ftyftem,  oljne  fotgenbe  Slbmattung.  £>er  Ijeiße  SHjee* 
aufgnß  fcp^t,  ttrie  Jener  be£  SaffeeS  gegen  $\%t  nnb 
Satte,  ftärft  bei  (Srmübnng  nnb  fdjüfet  ebenfaüS  qegen 
9ttalaria.  —  (£r  Ijat  überhaupt  fo  giemtidj  bie  ©igen* 
fdjaftert  be£  Saffcc«. 

2lutf>  ber  Sljee  Verlangt  eine  tierftänbtge  gnbereitnngS* 
art  gteidj  bem  Saffee. 

SSei  ber  SEljeebereitnng  foult  man  junädjft  bie  SJjee* 
lanne  mit  focfyenbem  Söaffer  ans,  nm  fte  §n  ertoärmen, 
tljnt  bann  fo  triet  ST^eetöffet  fcoü  £Ijee  hinein,  als  ^ßerfonen 
bafcon  trinfen  f  ollen,  gießt  XU  Stter  focfyenben  2öaffer3 
baranf  nnb  läßt  bie  S^eefanne  feft  jngebecft  anf  einer 
Reißen  ©teile  6  Spinnten  flehen,  bann  gießt  man  fo 
triel  fodjenbeS  SBaffer  jn  at£  für  bie  ^erfonenjatjl 
jnm  einmaligen  güüen  ber  STaffen  nötljig  nnb  gießt 
i^n  bann  fogteic^  in  bie  Waffen. 

©oute  nodj  eine  gtx>eite  Stoffe  £fyee  getoünfdjt  der- 
ben, fo  tljnt  man  für  jebe  ^ßerfon  nodj  7*  Teelöffel 
fcoü  Stljee  in  bie  Sänne  nnb  ttrieberljolt  ben  Slnfgnß 
tote  oben  gefagt. 

3Jian  bereitet  ben  £l)ee  erft  üor  bem  Stngenbtitfe, 
too  er  getrunfen  Serben  fofl,  nm  fein  2lroma  nidjt  Der* 
fliegen  jn  laffen. 
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118.    aSajjerseijocola&e. 

SSenn  mögüd)  nimmt  man  Ijierju  bie  feinfte  ®£)oco= 
labe  unb  rennet  auf  2  £affen  50  g  (3  8ot^),  fteüt 
btefe  tnapp  mit  SBSaffcr  bebedt  auf  fd^tüad^eö  geuer, 
rfiljrt  fie,  uadjbem  fie  gan§  toeidj  geworben  ju  einem 
23rei,  gießt  ba£  nodfy  fe^Ienbe  Söaffer  gu  unb  läßt  fie 
tangfam,  unter  pufigem  Umrühren,  5—10  Minuten 
fodjen.  ^Darauf  quirlt  man  in  einem  anberen  £opfe 
ein  (Sibotter  mit  einem  (Sßtöffel  boß  falten  SBafferS 
redfjt  flaumig,  gießt  unter  forttoäljrenbem  Quirlen  bie 
©fyocolabe  baju  unb  fermrt  fie  bann  fogteidj.     . 

119*    haltet  tSierttieht. 

9Sier  (Sibotter  quirlt  man  mit  66  g  (4  8otf))  Haren 
Qadix  flaumig,  giebt  unter  forttoäljrenbem  Quirlen 
Vs  3tfafd)e  SBeißtoein  baju  unb  gießt  ifjn  bann  fogteidj 
redfyt  flaumig  in  bie  ©täfer. 

120.    @Iftl)tt>eut, 

(Sine  glafdfje  SRoti&toein,  100  g  (6  8ot$)  £uder, 
8  g  (Va  Sotlj)  ganzen  gimmt,  10  @tü<f  ©etoürjnetfen 
(ober  1  g  Sftegu^genriirj)  l'äftt  man  auf  getinbem  %tuex 
gugebedt  fodjenb  fyeiß  derben,  aber  nidfyt  ridjtig  fodjen, 
unb  füllt  iljn  bann  fog(eid)  in   bie  fcorljer  erbarmten 


121*    ®to$. 

74  Stter  fftum,  200  g  (12  8ot$)  ßuder,  nrirb  mit 
3A  Siter  fodjenben  2Baffer£  fcermifdjt  redjt  Ijeiß  getrunfen. 

122*    i&vambambulu 

©aju  muß  ba%  $od)gefcfyirr  juüörberft  feljr  bfanf 
gefdjeuert  fein.  £)ann  gießt  man  1  Otter  3amaifa*sJtum 
hinein  unb  Ijat  aud)  Dörfer  fd)on  ein  interimiftifdjeS 
£)raljtgefted)t  vorbereitet,    toai   über   ba$   $od)gefdjirr 
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gelegt  toirb.  3n  ben  9tom  tanäjt  man  nun  V2  k 
(1  $fb.)  3wcferr  läßt  Ujn  t>oüfaugen,  legt  if)n  auf  \)aZ 
£)raf)tgefled)t  unb  günbet  ben  im  $odjgefd)irr  befinb- 
liefen  9?um  mit  einem  QribibuS  an. 

£)er  ßrambambuti  ift  fertig,  trenn  ber  SRum  an& 
gebrannt  unb  ber  ßuder  alle  in  ben  9tum  getropft  ift. 

123*    SSotvU  t)on  Sellerie* 

(£at  einen  ananagä^nUc^en  ©efdjmacf.) 
3toei  große  ©etterieföpfe  fd^ätt  unb  fdjneibet  man 
in  ©Reiben  unb  läßt  fie  in  2  ®la3  SSeifttoein,  feft  gu* 
gebedt,  au^iefyen.  darauf  bereitet  man  bie  33oto(e 
Don  Söeißtoein,  auf  bie  fjtafc^e  83  g  (5  2otl>)  auf* 
getöften  3uder3  unb  giebt  fcon  ber  ©ffenj  nad)  ©efd^mad 
baju. 

124*    (Sitte  fcorsuglidje  Sotole  mit  ^emmamts 
%rttä)ifotttpofitiott  Jjerjttftellett  I. 

SSier  gtafdjen  teidjter  Sttofetoein,  250  g  (y2  <ßfb.) 
aufgetöfter  guder,  10  S  $rud)tfompofttion  II.  gut 
umgerührt  unb  unmittelbar  fcor  bem  ©ermren  1  glafdje 
recfyt  falten  Champagner  jugegoffen. 

125*    9tod)  eine  SSotvlc  mit  tfvnd)ttomyo]iüon 
^erjufiellett  (einfacher)  II. 

(gute  fttafäe  letzter  3ttofetoein,  83  g  (5  80$) 
aufgetöfter  Qndtx,  2  g  grudjtfompofition  IL  gut  gemifdfjt. 

126.    Äalter  ^mtfdj* 

©ie  red)t  bünn  abgefdjatte  @d)a(e  tion  einer  Sitrone 
tljut  man  in  eine  Terrine  nebft  V2  k  (1  ^ßfb.)  guder, 
ben  burdfjgegoffenen  @aft  t>on  3  Gitronen,  2  $tafdjen 
SBeißtoein,  l/j  Qrtafdje  2lrrac,  toeeft  bie  STerrine  feft  ju 
unb  läßt  fie,  beüor  man  ben  ^unfd)  feririrt,  4—5  ©tun* 
ben  fielen. 

Statt   Gitronenfdjafe   unb    Sitronenfaft   fann   man 
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beibeg  in  ffijtraftform  baju  nehmen,  5  g  &itronenfdja(e* 
(gytraft  unb  15  g  &itronenfäure-@£traft,  Ijat  aföbann 
aud)  nid)t  nöt^ig,  bie  S3ott»te  5  ©tunben  fielen  unb  mit 
Obigem  augjteljen  ju  taffen,  fonbern  !ann  fie  fogteid) 
fertriren. 

137.    23eut#mtfc^ 

72  k  (1  $fb.)  guder  toirb  mit  einer  gtafdje  SÖBaffer 
aufgeloht,  1  ^tafdje  SQBßißtücin  baju  gegeben,  ber  burdj* 
gegoffene  (Saft  t>on  V/2  Zitronen  ober  8  g  &itronen* 
faft  in  (gjtraftf orm  unb  V2  Sitcr  guter  3lrra!  Ijinsugetljan, 
bie  Sftifdjung  nochmals  redjt  Ijeifj  derben  laffen  unb 
bann  fogteid)  ferfcirt. 

128.    ftfetige#mtfd), 

3Ak  (IV2  ^ßfb.)  ^uder,  vorauf  man  bie  ©djale 
einer  Sitrone  abgerieben  (ober  5  g  Sitronenfd)a{e*(g£traft) 
läßt  man  mit  2  Siter  fodjenben  SEBafferS  auftöfen. 

3n  einer  £errine  mifdjt  man  nun  2  fjlafc^en  äöeifc 
toein,  1  Siter  9ium,  ben  @aft  tion  2  Sitronen  (ober  10  g 
ßitronenfäure^traft)  gießt  ben  aufgelösten  3uder  ba^u, 
läßt  bie  SJftfdjung  fe^r  Ijeiß  derben  (aber  nidjt  fodjen) 
unb  ferfcirt  fie  bann  fogteidj. 


£)tutf  *on  (S.  6.  Mittler  &  ©o$n  in  Berlin,  tfo#ffra§e  69.  70. 
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%t$Umtni$  unb  $ttHbfiüdjer 

cmS  bemfetben  Vertage: 

33  eft  immun  gen  über  ben  einjährig  -  fretmiffigen  3)  teuft  im  fteljenben  §eere 
unb  in  ber  Sftarine,  fonrie  über  bk  Sienftnerfjäftniffe  im  beurlaubte  nftanbe. 
%üv  bas  ^ßublilum  zufcamnengeftellt  auf  SBerantaffung  beS  $önigt.  ^reufu'icrjen 
$frieg3=iPlimfteriuroe/    3roeiter  Slbbrucf.    8.  _^  JC  1/20. 

fyour ic  vqJtfktizt,  ber.   Anleitung  für  bk  quartiermadfyenben  Offiziere  in  8te$ug 

auf- ben  g*ouricrbienft  &e*  3öftärfc$en  unb  Transporten     8.  JC  1,50. 

i-el,  (§auptm.).    £>er  Beirut.    $ur§e  Anleitung  zur  Slusbitbung  beS  Qu- 

anteriften  bi^  zur  ©tnfteüamg  in  bie  Kompagnie.    groeite,  umgearbeitete 

uflage.    8.  JC  —,50. 

Seiifabtn  für  ben  Unterricht  in  ber  S)ienftfenntnij$,  im  2tnftf)tuft  an  bie 
für  bie  göixtgt.  $riegsfct)ulen  üorgefdjriebene  ©ü^e  beS  £e§rftoff§  ausgearbeitet 
von  %.  $•"    £*•  8.  *&  3,50. 

Sefebud^  für  bie  Äapitulantenfdjulen.  3um  ©xenftgebrautf)  fjerauS* 
gegeben   vom   .fiönigt.  $reufs.  Kriegs  * -äftinifterium.     ftvoei  £fjexte.     gr.' 8. 

25rofd)trt  JC  1,80,  gebunben  *fc  2,30. 

d.  Sübuxgfjauw^,  gen.  SBolff,  (2ttajor).  Drganifation  unb  SMenft  ber 
förtegömacf^  -  utfdjett  Steteres,     ftugitiä)   als  Seitfaben   ber   „2)ienft= 

Unntnjf  Jorberettung   %um  Cffi^ier^gamen  bearbeitet.    Siebte, 

vorn • 'äJtojor  Sßaxon  x>.  (Sberftein  umgearbeitete  unb  oermeljrte  Sluffage. 
S)Jtit  1  £tü)ogra?fyie.    gv.  8.  JC  6, — y 

3!JliUtär'@trafgcfe|bucf)  (1874).  —  $erorbnung  über  bie  ©tögiplinflÄ 
©traforbnung  für  baS  S)eutfd)e  §eer  (1872). — 53orfd>riften  über  ben  ©ieiffP 
weg  unb  bie  23el)anbtung  non  $eftf)toerben  ber  ^JHlitär^evfonen  k. 
(1873).  —  ßriegä^rtxtel  f.  b.  §eer  (1872).   SOntt.  Ausgabe.  8.   JC  -,60, 

3)HIitär*Straf*S8oI(ftrc(!uttg§*»egIemctit    Slmtl. JtuSgabe.  8.  JCl,2Q. 

ü-  ^Rei^enftetn,  %x§x.  (öauptm.).  ^>ra!tiftf)e  Anleitung  hei  ber  2luSbilbung 
ber  Kompagnie  im  gelbbienft,  für  ben  jungen  Offizier  unb  Unteroffizier. 
3 weite  Auflage.    16.  JC  —,80. 

2>er  $)3atrouiHenfüf)rer.    $ortfe|ung  ber  „^raftifcfycn  Anleitung  zur  2lu§* 

bübung  ber  Kompagnie  im  gelbbienft  für  ben  jungen  Offizier  unb  Unter- 
offizier".   W\i  16  litfyograpfyirterf  tafeln.    16.  JC  1,50. 

$töinu8,  ($rem.*2i$ut.)  2)eutfd)e$  Sefebncf)  für  Unteroffiziere  unb  <SffCbatcn. 
3^eite,  ö erb efferte  Auflage,    gr:  8.  JL  2.— 

(Schnei ber,  £.  2>e$  (Sotbaicnfreunbe.8  3nftrufttougbud}  für  ben  3nfanterifkn.  %)lii 
352  Hbbilbunflcn  in  $oIgfd)mtt.     1.  .speft.     ^Cc^tc  Auflage,    gr.  8.      JC  1,— 

®c«  ©olbatcnfrcunbcö  SnftruftionSbud)  für  ben  ^aoattertften.    äftit  352  &b* 

bübungen  in  §ofzfd)iütt.    1.  §eft.    Vierte  Auflage,    gr.  8.  JC  1 — 

otreccius,  (Dberft)  unb  Henningen,  (ftauptm.).  9Dic  2(uörüttuug  oes 
3nfanterie=Dffizier§  zu  ^ufi  unb  $u  $fcrb/  (Sin  SRatljgcbcr  bei  chxtrctenber 
9JlobUmatf)ung,  fomie  für  ba%  -Dtonöucr.    8.  JC  1, — 

SranSfetbt,  (Öauptm.).  ^)icnft- Unterricht  für  bm  Snfantcriften  beö  Scutfc^cn 
fteereS.   91ad)  ben  neueften  SBeftimmungcn  bearbeitet.  Vierte  Auflage,  gr.  8. 

JC—  ,60. 

2)ie  Slmtspflic^tcn  beö  Infanterie-Unteroffiziers  innerhalb  beS  Kompagnie* 

SBerbanbee.  2Uö  Hnfjang  zu  bem  oon  i^m  herausgegebenen  „^Diertft^ Unterricht* 
für  ben  Snfanteriften".    3rac^  Auflage.  JC  1, — 

$orfd)riften  über  bei*  23ajonettfed)ten  ber. Infanterie.    8.         JC  —,40. 

58 orf Triften  über  baS  turnen  ber  Infanterie.    8.  JC  —,80. 


■  i  * 


£ntcf  ton  (S.  ©.  gyjittlcv  u.  ©o^n  in  Berlin,  5lo^[ha§c  6i).  7o. 


